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RESUMO

CAMARGO, Anice Milbratz de. Midias sociais no contexto da socializacao culinaria:
estudo multimétodos sobre conteudo veiculado e utilizagdo por adultos jovens fundamentado
na Teoria Social Cognitiva. Floriandpolis, 2022. Tese (Doutorado em Nutrigdo) — Programa
de Pos-graduagdo em Nutrigdo, Universidade Federal de Santa Catarina, Floriandpolis, 2022.

O Brasil e diversos paises tém valorizado o desenvolvimento e compartilhamento de
habilidades para que os individuos tenham autonomia na escolha e no preparo de alimentos,
inclusive pela internet. Ao mesmo tempo em que adultos jovens sdo caracterizados por ter
habilidades insuficientes e um baixo envolvimento com o preparo de alimentos, sdo também a
faixa etaria mais conectada aos contetidos veiculados pela internet, essa usada inclusive por
eles como fonte de informacao sobre culinaria. Considerando o potencial de aprendizado
observacional de habilidades, comportamentos, valores e motivacdes em ambientes
simbdlicos, a presente tese teve como objetivo analisar o processo de interacdo de adultos
jovens com midias sociais no contexto da culinaria e a qualidade do conteudo veiculado nesse
meio, tomando como referéncia as recomendagdes nacionais para alimentagdo adequada e
saudavel. No primeiro estudo da tese foram analisadas 823 receitas culinarias de 755 videos
compartilhados durante um periodo de seis meses em dez canais brasileiros de culinaria
populares no YouTube®. As receitas foram categorizadas por tipo de preparacio e os
ingredientes conforme a extensdo e proposito do processamento industrial. A Estrutura
Qualitativa para Avaliagdo da Saudabilidade de Receitas Culindrias, método que considera as
recomendacoes das duas edigdes do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, foi também
empregada. Essa estrutura ¢ dividida em nove categorias, foi desenvolvida e validada nesta
tese, e passou pela aplicacdo pratica em um banco de 83 receitas obtidas do YouTube®. O
segundo estudo da tese consistiu em entrevistas semiestruturadas com 31 adultos jovens que
cozinhavam e usavam midias sociais para informar-se sobre culindria para investigar o
processo de interacdo com o conteudo e seu uso pratico. Como resultados do primeiro estudo,
verificou-se que as receitas de bolos e assados, sobremesas, lanches e fast-foods caseiros, que
estavam entre as mais divulgadas, continham a menor propor¢do de ingredientes in
natura/minimamente processados € a maior propor¢dao de ingredientes ultraprocessados.
Receitas contendo cereais integrais, frutas, legumes e oleaginosas eram escassas. No segundo
estudo da tese, observou-se que as interagdes passivas (e.g., rolar, salvar contetido)
aconteceram principalmente para entretenimento. As interagdes ativas (e.g., pesquisar,
compartilhar contetido) serviam a objetivos especificos—aprender, inspirar-se, melhorar
habilidades, planejar refeigoes e listas de compras. Os participantes que se consideravam
pouco experientes na cozinha apoiaram a sua pratica culindria verificando e comparando
muitas receitas e tomando proveito da tecnologia de video. A falta de tempo para cozinhar foi
uma barreira para acessar e usar o conteudo de culindria das midias sociais. Os resultados
indicam que os usuarios devem ser criticos quanto a qualidade das receitas compartilhadas
nos videos do YouTube®, indicando também a necessidade de estratégias voltadas para
informar os individuos sobre como escolher receitas mais saudaveis ou adapté-las para se
tornarem mais saudaveis. Ainda, a interagdo ativa com o conteudo culinario foi relacionada a
rotina pratica de cozinhar dos individuos, indicando que as midias sociais estdo servindo
como uma ferramenta para o aprimoramento da autoeficacia, habilidades e desenvolvimento
de agéncia de adultos jovens.

Palavras-chave: receita culinaria; midias sociais; ultraprocessados; agéncia; socializacao
culinaria.



ABSTRACT

Brazil and several countries value the development and sharing of skills so that individuals
have autonomy in choosing and preparing food, including through the internet. At the same
time that young adults are characterized by having insufficient skills and a low involvement
with food preparation, they are also the age group most connected to content broadcast on the
internet, which is even used by them as a source of information about cooking. Considering
the potential for observational learning of skills, behaviours, values and motivations in
symbolic environments, the present thesis aimed to analyse the process of interaction of
young adults with social media cooking content and the quality of the content transmitted in
this medium, taking national recommendations for adequate and healthy eating as reference.
In the first study of the thesis, 823 culinary recipes were analysed from 755 videos shared
over a period of six months on ten popular Brazilian cooking channels on YouTube®. Recipes
were categorized by type of preparation and ingredients according to the extent and purpose
of industrial processing. The Qualitative Framework for the Assessment of Culinary Recipes’
Healthiness, a method that considers the recommendations of the two editions of the Dietary
Guidelines for the Brazilian Population, was also used. This framework is divided into nine
categories, was developed and validated in this thesis, and underwent practical application in
a database of 83 recipes obtained from YouTube®. The second study of the thesis consisted of
semi-structured interviews with 31 young adults who cooked and used social media to learn
about cooking to investigate the process of interaction with content and its practical use. As a
result of the first study, it was found that recipes for cakes and baked goods, puddings, snacks,
and homemade fast foods, which were among the most frequently posted, contained the
lowest proportion of unprocessed/minimally processed ingredients and the highest proportion
of ultra-processed ingredients. Recipes containing whole cereals, fruits, legumes, nuts, and
seeds were scarce. Passive interactions (e.g., scrolling, saving) happened primarily for
entertainment. Active interactions (e.g., searching, sharing) were goal oriented—to learn,
become inspired, improve skills, plan meals and shopping lists. Participants who considered
themselves to be little experienced in cooking supported their cooking practice by checking
and comparing many recipes and taking advantage of video technology. Lack of time to cook
was a barrier to access and use social media cooking content. Results indicate that users
should be critical about the quality of recipes shared in YouTube® videos, also indicating the
need for strategies aimed at informing individuals about how to choose healthier recipes or
adapt them to become healthier. Furthermore, actively interacting with cooking content was
related to individuals’ practical cooking routine, indicating that social media is serving as a
tool for young adults’ self-efficacy improvement, skills, and agency development.

Keywords: culinary recipes; social media; ultra-processed; agency; culinary socialization.
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1 INTRODUCAO

1.1  APRESENTACAO DO PROBLEMA E JUSTIFICATIVA

O Brasil, assim como outros paises da América Latina, experiencia a transi¢do
epidemioldgica e nutricional tanto em estratos mais baixos de renda da populagdo quanto nos
mais altos (ADAIR, 2012; BATISTA FILHO; RISSIN, 2003; KAC; VELASQUEZ-
MELENDEZ, 2003; POPKIN; GORDON-LARSEN, 2004). Diversos determinantes da
transicao nutricional e do aumento das Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) podem
ser apontados, incluindo mudangas na qualidade da alimentagdo (OMS, 2004; POPKIN;
GORDON-LARSEN, 2004).

O elevado consumo de alimentos ultraprocessados (UP)! tem sido associado a alta
prevaléncia de DCNT (LANE et al., 2020; LOUZADA et al., 2015; PAGLIAI et al., 2020;
SROUR et al., 2019a) e também a mortalidade por todas as causas (LANE et al., 2020;
PAGLIALI et al., 2020). O aumento na participagdo de produtos com elevada extensdo e
proposito de processamento industrial na alimentacdo dos individuos (MARTINS et al., 2013)
tem suas raizes em mudangas sociais, culturais e econdmicas. A partir do século XX, nas
sociedades urbanas ocidentais—paralelamente ao aumento na oferta, avangos tecnoldgicos da
industria, conveniéncia e acessibilidade financeira a produtos de baixa qualidade nutricional
(BAKER et al., 2020; MOODIE ef al., 2013)—os individuos t€ém dedicado menos tempo ao
ato de cozinhar e as refeigdes preparadas em casa tém se tornado menos frequentes (HEALY,
2014; MOSER, 2010; SMITH; NG; POPKIN, 2013; WARDE et al., 2007).

A alta disponibilidade de alimentos que praticamente ndo exigem habilidades de
preparo, como os UP, ¢ um fator ambiental que diminui a autonomia dos individuos para
preparar sua propria comida e fazer escolhas mais saudéveis (BRASIL, 2014), possivelmente
por diminuir a motivacdo para aprender a cozinhar ou atrofiar as habilidades ja existentes
(CARAHER; LANG, 1999). Esse quadro de mudanca no padrdo e tipo de habilidades
necessarias para preparar e consumir alimentos ¢ chamado de transicdo culinaria (LANG;

CARAHER, 2001). Autores propdem que a transi¢do culindria ¢ acompanhada também de

1 formulagdes industriais feitas inteiramente ou majoritariamente de substancias extraidas de alimentos (dleos, gorduras, agtcar, amido,
proteinas), derivadas de constituintes de alimentos (gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou sintetizadas em laboratorio com base em
matérias organicas como petroleo e carvao (corantes, aromatizantes, etc.). Técnicas de manufatura incluem extrusdo, moldagem, e pré-
processamento por fritura ou cozimento. Exemplos de alimentos UP sdo bebidas lacteas, biscoitos, embutidos, macarrdo instantaneo,
molhos e temperos industrializados, paes de forma, pratos congelados prontos para aquecer, refrescos, refrigerantes, salgadinhos e sorvete
(BRASIL, 2014).
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uma redu¢do na transmissdo de conhecimentos culinarios entre geragdes (BRASIL, 2014;
GATLEY, 2016; LANG; CARAHER, 2001; LAVELLE et al., 2019). O principal problema
relacionado a ndo possuir habilidades culinarias apontado na literatura ¢ que,
consequentemente, os individuos dependerdo de alimentos prontos ou pré-preparados
(BRUNNER; VAN DER HORST; SIEGRIST, 2010; PETTINGER; HOLDSWORTH;
GERBER, 2006; VAN DER HORST; BRUNNER; SIEGRIST, 2011).

Ao passo que o processo de transicao culindria pode estar relacionado a um consumo
alimentar nutricionalmente inadequado (CARAHER; LANG, 1999; CARAHER; SEELEY,
2010; LOUZADA et al., 2015), cozinhar em casa com maior frequéncia se associa a uma
melhor qualidade da dieta (MILLS et al., 2017a, 2017b; THORPE et al., 2014; TIWARI et
al., 2017; WOLFSON; LEUNG; RICHARDSON, 2020), a um maior consumo de alimentos
que fazem parte de uma alimentagdo sauddvel, como frutas, vegetais e cereais integrais (LEE;
SONG; CHO, 2016; ZONG et al., 2016) e a um menor consumo de gorduras, acucar, fast-
foods (URUGUAY, 2016), produtos de panificacdo (LEE; SONG; CHO, 2016; MEJEAN et
al., 2018), alimentos prontos (MILLS et al., 2017b), refrigerantes (ZONG et al., 2016) e
macarrao instantaneo (LEE; SONG; CHO, 2016).

Tomando isso em conta, os guias alimentares do Brasil e de outros paises tém
valorizado o consumo de alimentos in natura’ e minimamente processados® (IN/MP), e
preparagdes culindrias feitas a partir desses (ARGENTINA, 2016; BRASIL, 2014; CANADA,
2019; FRANCA, 2017; NEW ZEALAND, 2015; URUGUAY, 2016). Essa recomendagao
acompanha estratégias para resgatar e fomentar o desenvolvimento de habilidades culindrias,
afim de que os individuos tenham autonomia e empoderamento (BRASIL, 2012a, 2014;
CANADA, 2019; HEALTH PROMOTION AGENCY, 2009; LANG; CARAHER, 2001;
NHS HEALTH SCOTLAND, 2013; USDA, 2015). Esse empoderamento ¢ relevante tanto
para a capacidade pratica de preparar suas refei¢des majoritariamente a partir de alimentos
IN/MP quanto para a capacidade de ser informado que provém da compreensao de como
cozinhar (CARAHER; LANG, 1999).

Habilidades culindrias sdo necessarias aos individuos desde a etapa de escolha dos
alimentos até seu preparo (BRASIL, 2014; JOMORI et al., 2018). A segunda edi¢do do Guia

Alimentar para a Populacao Brasileira (GAPB) recomenda que os individuos desenvolvam

2 obtidos diretamente de plantas ou de animais sem sofrer qualquer alteragdo apos deixar a natureza (BRASIL, 2014).

3 alimentos in natura que foram submetidos a limpeza, remogdo de partes ndo comestiveis ou indesejaveis, fracionamento, moagem,
secagem, fermentacdo, pasteurizagdo, refrigeragdo, congelamento e processos similares que ndo envolvam agregagdo de sal, agtcar, 6leos,
gorduras ou outras substancias ao alimento (BRASIL, 2014).
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habilidades culinérias por diversas formas, incluindo a realizagdo de cursos, o uso de livros e
da internet. Recomenda também o compartilhamento dessas habilidades entre pessoas,
principalmente com os mais jovens (BRASIL, 2014).

Tal recomendacao se justifica, uma vez que os individuos adultos jovens (19 a 24
anos) acompanham a tendéncia ao aumento de peso ainda crescente na populagdo brasileira
(FLORES-ORTIZ; MALTA; VELASQUEZ-MELENDEZ, 2019) e ao elevado consumo de
alimentos UP (BEZERRA et al., 2018; BIELEMANN et al., 2015). Ainda, a literatura aponta
que essa parcela da populacdo apresenta habilidades insuficientes € um baixo envolvimento
com o preparo de alimentos (ADAMS et al., 2015; ALENCAR et al., 2016; CHENHALL,
2010; DESJARDINS; AZEVEDO, 2013; LARSON et al., 2006; WILSON et al., 2017). Tal
fato ¢ preocupante do ponto de vista de promocao de saude, considerando que estd entre as
principais barreiras para a alimentacdo saudavel nessa populacio (MUNT; PARTRIDGE;
ALLMAN-FARINELLI, 2017) e que fatores individuais durante esse periodo de
desenvolvimento podem continuar a influenciar os padrdes alimentares na vida adulta
(LASKA et al., 2012).

Os adultos jovens sdo também a faixa etaria mais conectada aos contetidos
veiculados pela internet (COMITE GESTOR DA INTERNET NO BRASIL, 2021). Cerca de
96 % da populagio brasileira entre 16 e 24 anos tem acesso a internet (COMITE GESTOR
DA INTERNET NO BRASIL, 2021) e a principal finalidade de uso ¢ a conexao com midias
sociais* (77%) (INTERNATIONAL TELECOMMUNICATION UNION, 2018). O que
estudos tém mostrado € que, para tal publico, a internet tem servido também como fonte de
informacao sobre culinaria e aprendizado sobre alimentos, como forma de encontrar e adaptar
receitas, e também inspirar-se para ter variedade na alimentagdo (ADAMS, Jean et al., 2015;
CHENHALL, 2010; DESJARDINS; AZEVEDO, 2013; LARSON et al., 2006; WILSON et
al.,2017).

Pensando no processo de aprendizado dos individuos, o uso de tecnologias—em
especial das midias sociais—¢ relevante, pois se alinha com o processo de socializagdo.
Socializagdo ¢ uma forma de aprendizado de habilidades, comportamentos, valores e
motivagdes que garantem um funcionamento competente do individuo em sua cultura. Ela

ocorre por modelagdo real e simbdlica, durante toda a vida do individuo (BANDURA, 1986,

4 canais baseados na internet que permitem que os usuarios interajam oportunamente e se fagam presentes seletivamente, em tempo real ou

assincrono, com publicos amplos e restritos que obtém valor do conteudo gerado pelo usudrio e a percep¢do da interagdo com os outros
(CARR; HAYES, 2015).
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2018; GRUSEC; HASTINGS, 2015). Segundo a Teoria Social Cognitiva (TSC), os seres
humanos desenvolveram uma capacidade avancada de aprendizado por observacao,
especialmente para adquirir competéncias rapidamente. Sua premissa base ¢ um modelo em
que eventos ambientais, fatores pessoais e comportamento funcionam como determinantes de
interagdo um do outro. Tal modelo é importante para compreender a adaptacio e mudanga
humana na era eletronica (BANDURA, 1986, 2018).

Em relacdo a culinaria, o aprendizado se da por meio de agentes como maes,
familiares, colegas, parceiros, livros de culindria, programas de televisdo, experiéncias em
restaurantes, midias e também a internet (BOWEN; DEVINE, 2011; BYRD-BREDBENNER,
2004; CARAHER; LANG, 1999; ENGLER-STRINGER, 2010b; GRAM et al, 2015;
HARTMAN et al.,, 2013; HEIDELBERGER; SMITH, 2015; LAVELLE et al., 2016b;
MILLS et al., 2017c; SMITH et al., 2015).

A medida em que a tecnologia evolui rapidamente e se torna mais acessivel e integral
a cultura cotidiana da populagdo, deve ser tratada como um fenomeno que influencia e afeta
os modos de comunica¢io humana (SALDANA, 2011). A rapida difusio de smartphones e
dispositivos moveis facilita o acesso as midias sociais por meio de aplicativos e interfaces
diretas, geralmente sem passar por um navegador web (CARR; HAYES, 2015). No entanto,
as tecnologias ndo devem ser apenas utilizdveis, mas devem engajar os usuarios para que se
sustentem (O’BRIEN; TOMS, 2008).

O processo de engajamento com tecnologias envolve etapas de iniciacdo e
manutencdo, desengajamento com o aplicativo ou tarefa e potencialmente reengajamento
repetido durante uma Unica interagdo com um aplicativo. O processo ¢ definido pela presenca
de varios atributos que variam em intensidade—interesse, motivacao, afeto, atengdo, desafio,
feedback, estética, apelo sensorial, percepcdo, novidade, interatividade, controle e tempo
percebidos. Todos esses atributos sdo, produtos da interacdo do usudrio com o sistema. A
interagdo com as informagdes fornece a conectividade para o engajamento e concentra-se na
experiéncia do usuario com o conteido (O’BRIEN; TOMS, 2008).

O uso da tecnologia de video para promover o desenvolvimento de habilidades em
plataformas de midias sociais e aplicativos para smartphone, por exemplo, tem crescido
(COMISKEY, 2011; WHATLEY; AHMAD, 2007) e oferece beneficios para o
desenvolvimento de habilidades por parte do usudrio que partem das fungdes de acesso
repetido, controle da velocidade, economia e praticidade (SURGENOR et al., 2017). Para

busca de receitas, por exemplo, individuos relatam preferir fontes digitais por meio de buscas
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ativas pela internet do que fontes impressas como livros, pela conveniéncia de estar “a mao”
(LAVELLE et al., 2016b). Ademais, quando essas sao acompanhadas de tecnologia de video,
proporcionam uma melhor compreensao dos processos em tempo real, auxiliam no
desenvolvimento de habilidades e aumentam o prazer ao cozinhar (SURGENOR et al., 2017).

Educadores e formuladores de politicas desejam identificar os métodos mais eficazes
de oferecer treinamento em habilidades culinarias para individuos e grupos (BUTT et al.,
2016). No entanto, as tecnologias de aprendizagem estao evoluindo a cada dia, ¢ em um
mundo onde a tecnologia mével ndo pode ser dissociada da realidade (TRAXLER, 2013), um
aspecto importante para o sucesso das interven¢des ¢ o engajamento do usuario. O
engajamento sO serd obtido a partir do conhecimento sobre a interagdo dos usudrios com a
informacao, passo importante para seu desenvolvimento ¢ uso como fonte de aprendizado.
Observando que adultos jovens utilizam as midias sociais para aprender a cozinhar, surgem

perguntas nao respondidas pela literatura, como:

— Em termos praticos, como adultos jovens interagem com as midias sociais no contexto da

culinaria e como isso se materializa em sua rotina de cozinhar?

— Além de servir como fonte de aprendizado, o contetido veiculado nas midias sociais que
divulgam receitas estd de acordo com o preconizado nas diretrizes de alimentacao

adequada e saudavel propostas pelo GAPB?

Justifica-se, desta forma, o presente projeto de tese, que tem a seguinte pergunta de

partida:

Como adultos jovens interagem com as midias sociais no contexto da culinaria e qual € a

qualidade do conteudo veiculado nesse meio?

12 RELEVANCIA, ORIGINALIDADE E CONTRIBUICAO PARA O
CONHECIMENTO

E pressuposto da promogdo da alimentacio saudavel ampliar e fomentar a autonomia

decisoria dos individuos e grupos por meio do acesso a informacao para a escolha e adogcao de
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praticas alimentares saudaveis (BRASIL, 2006a). Além das recentes diretrizes para
alimentacdo saudéavel incentivarem os individuos a cozinhar mais, sugerem que a internet
sirva como fonte de aprendizado para essa pratica (BRASIL, 2014). E necessario, no entanto,
que essas fontes de informagdo para o preparo de alimentos promovam conteudo alinhado
com as diretrizes para alimentagdo saudavel (DOUB et al., 2016).

A presente proposta de tese ¢ relevante tomando em consideragdo (a) o atual estado
nutricional e prevaléncias de DCNT na populagdo adulta brasileira; (b) a relagao entre saber
cozinhar e a qualidade nutricional da alimentacao; e que, (c) apesar do baixo envolvimento de
adultos jovens com o preparo de alimentos, a literatura tem relatado que essa populagdo usa
midias sociais para aprender habilidades culinarias.

A pesquisa aqui apresentada ¢ original tomando em consideracdo a
contemporaneidade do tema. Além disso, durante a revisdo de literatura conduzida para o
projeto, nao foi identificado estudo que tenha investigado a qualidade nutricional de receitas
veiculadas em uma midia social com base nas diretrizes nacionais para alimentacdo adequada
e saudavel (BRASIL, 2006a, 2014). Esse tipo de lacuna ¢ também apontado na literatura
internacional (DOUB et al., 2016). Ressalta-se ainda que a maior parte dos estudos
identificados na tematica apresentam algum tipo de limitacdo metodologica que impossibilita
sua reproducdo ou adaptagdo. Por essa razdo, foi desenvolvido um método para avaliar a
qualidade das receitas, o que também ¢ um aspecto de originalidade da tese.

Outro aspecto de originalidade estd no fato de que, apesar de ja ser estabelecido que
individuos utilizam as midias sociais como fonte de informagdo sobre culindria, o processo
como isso acontece € como ¢ efetivado na pratica em sua alimentacdo didria € desconhecido e
merece ser explorado (DOUB ef al., 2016). A busca pelas melhores formas de se transmitir
habilidades culindrias aos individuos tem ganhado atencao recentemente (BUTT et al., 2016).
No que diz respeito a populagdo de adultos jovens, sem conhecer seu processo de interagdo
com as midias sociais dificilmente se conseguird saber como manté-los engajados e contribuir
com estratégias que promovam praticas saudaveis relacionadas a alimentacdo (KLASSEN et
al., 2018), importantes nesse periodo de desenvolvimento (LASKA et al., 2012). As midias
sociais sdo sugeridas como importantes ferramentas para praticas saudaveis (MUNT;
PARTRIDGE; ALLMAN-FARINELLI, 2017), mas no geral, sua utilizagdo como tecnologia
de aprendizagem esta em evolugdo constante.

Como contribuicdo tedrica, os resultados deste projeto tém o potencial de

fundamentar o desenvolvimento de estratégias e interven¢des de incentivo ao habito de
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cozinhar no ambiente doméstico, principalmente aquelas que utilizem midias sociais como

ferramenta de aprendizagem. A pesquisa também podera ampliar a utilizagdo da TSC como

referencial na area de Alimentagdo e Nutrigdo. Espera-se ainda que o método desenvolvido

para avaliar a qualidade nutricional das receitas veiculadas em uma midia social possa ser

replicado em outros estudos.

Os achados do presente projeto podem contribuir de forma pratica com a atuacao

do profissional nutricionista, bem como com a elaboragdo de diretrizes, orientagdes e

intervencdes em educacdo alimentar ¢ nutricional feitas em ambito nacional. Acoes,

programas e politicas publicas em saude, cientificamente embasados, contribuem para o

desenvolvimento do bem-estar social da populagao.

1.3

OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo Geral

Analisar o processo de interagao de adultos jovens com midias sociais no contexto da

culinaria e a qualidade do contetudo veiculado nesse meio.

1.3.2 Objetivos Especificos

1)

2)

3)

4)

5)

Desenvolver, validar e avaliar a reprodutibilidade de uma estrutura qualitativa para
avaliacdo da qualidade de receitas culinarias sob a perspectiva das recomendagdes
nacionais para alimentacdo adequada e saudavel;

Identificar receitas compartilhadas de forma publica em uma midia social utilizada no
Brasil;

Descrever as caracteristicas das receitas sob a perspectiva das recomendagdes
nacionais para alimentacdo adequada e saudavel,

Identificar adultos jovens que cozinhem e utilizem midias sociais como fonte de
informacao sobre culinaria;

Caracterizar e analisar a interacdo dos adultos jovens com as midias sociais no

contexto da culinaria e como essas informagdes sao levadas para sua rotina culinéria.
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1.4 ESTRUTURA GERAL DO DOCUMENTO

A presente tese encontra-se dividida em capitulos, conforme ilustra a Figura 1. O
primeiro capitulo ¢ pertinente a introdugdo da pesquisa, com a apresentacdo do problema,
justificativa, aspectos de relevancia, originalidade e contribui¢do para o conhecimento, além
dos objetivos geral e especificos. O segundo capitulo trata da revisdo de literatura, abordando
a relacdo do ato de cozinhar com a alimentacao saudavel, a socializacdo culinaria, os estudos
sobre culindria nas midias sociais identificados na literatura e o referencial tedrico adotado na
tese.

O terceiro capitulo apresenta o método dos dois estudos realizados, com as
respectivas informacdes de inser¢do; caracterizacao; local; populagdao alvo e amostra;
especificidades da coleta, tratamento e analise de dados; e, os cuidados éticos da pesquisa.

O quarto capitulo contempla os achados da tese ¢ a discussao dos mesmos na forma
de artigos e manuscrito cientificos, participagdes em eventos ¢ producio técnica. O quinto

capitulo traz as consideracdes finais da tese, seguido pelas referéncias, apéndices e anexos.



Figura 1 — Estrutura geral da tese.
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Capitulo 1
Introducio

Apresentacdo do problema e
Justificativa

Relevancia, originalidade e
contribuicéio para o conhecimento

Objetivos

Pergunta de partida

Como adultos jovens interagem com as midias sociais no contexto da culinaria e qual € a
qualidade do conteudo veiculado nesse meio?

v

Capitulo 2
Revisido de literatura

O ato de cozinhar como promotor de uma
alimentagdo saudavel

Evolugdo do conceito de alimentagio saudavel;
perfil nutricional, habitos de preparo e de
consumo de alimentos de adultos jovens;
transi¢io culinaria; beneficios, incentivos,

barreiras e facilitadores para cozinhar

O papel das midias sociais na socializagdo
culinaria

Socializagdo como forma de aprendizado,

socializag@o de conhecimentos culinarios,

receitas como instrumento de socializagio
culinaria, internet como agente de socializagio
culinaria, engajamento do usuario com midias
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\ 4

Capitulo 3
Método

Estudos I e II: insercdo, caracterizacdo, local, populagdo alvo e amostra, coleta, tratamento e
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\ 4

Capitulo 4
Resultados e discussao
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\ 4

Capitulo 5
Considera¢des finais

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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Para redacao da revisao de literatura foram realizadas buscas nas bases de dados

SciELO, Scopus®, Web of Science®, Catalogo de teses e dissertacdes da CAPES e ProQuest,

sem restrigdo de data de publicagdo e de tipo de documento. Os termos utilizados na

busca—em portugués, espanhol e inglés—sao apresentados no Quadro 1.

Quadro 1 — Termos de busca em portugués, espanhol e inglés utilizados para revisao de

literatura sobre socializacao culinaria; alimentacao saudavel ¢ habito de cozinhar; e, habito

alimentar de adultos jovens.

agente social / agente socializador /
agente de socializagdo

medio social® / ambiente social
agente social / agente socializador / agente de
socializacion

Portugués Espanhol Inglés
socializagdo® socializacion® socialization®
socializa¢do alimentar socializacion alimentaria food socialization
meio social® / ambiente social :

social environment®
social agent

comportamento culinario
preparo de alimentos
preparo de refeigao
receita
receita culinaria
instrugdo culinaria

habito de cocinar
preparacion de alimentos
preparacion de comida
receta
receta culianaria / receta de cocina
instruccion culinaria

A . . : . social influence
influéncia social influencia social . : .
. : . social modelling
modelagem social modelado social T
. N S learning’
aprendizagem aprendizaje
cooking®
culinaria® / cozinhar culinaria / cocinar cookery
habito de cozinhar cooking habit

cooking behavior (behaviour) / behavior
(behaviour) of cooking
food preparation
meal preparation
recipe
culinary recipe
cooking instruction

alimentag@o saudavel
dieta saudavel®
habitos alimentares saudaveis
praticas alimentares saudaveis
bons habitos alimentares

alimentacion saludable
dieta saludable®
habitos alimenticios saludables

healthy eating
healthy diet®

adulto jovem*

adulto joven®

young adult’ / young people

hébito alimentar
comportamento alimentar®

habito alimentario
conducta alimentaria

eating habit / food habit / dietary habit / diet
habit
eating behavior (behaviour)

midia social
rede social
site de rede social
web
internet*
smartphone®
aplicativo / app
youtube
pinterest
instagram
facebook
twitter / envio de mensagens por
twitter / transmissdo de mensagens
por twitter
tecnologia de video

medios de comunicacion social
red social
web
internet®
teléfono inteligente®
aplicacion / app
youtube
pinterest
instagram
facebook
twitter / envio de mensajes por twitter /
transmision de mensajes por twitter
tecnologia de video

social media®
social medium
social networking®
social network site
sns
web
internet®
smartphone®
app
youtube
pinterest
instagram
facebook
twitter / twitter messaging®
video technology

Fonte: elaborado pela autora (2022). 2DeCS.
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Termos MeSH (Medical Subject Headings), que fazem parte da nomenclatura para
indexagdo de artigos das ciéncias da satde na lingua inglesa e seus equivalentes na lingua
portuguesa e espanhola em termos DeCS (Descritores em Ciéncias da Saude) foram
empregados, sempre que existentes. Para ampliar a busca, utilizaram-se palavras-chave ainda
ndo indexadas, mas frequentemente empregadas em publicagdes na area tema da pesquisa,
chamados termos livres.

Duplicatas foram removidas com auxilio da aplicagdo web Rayyan. Os artigos
encontrados em cada busca, ndo repetidos, foram selecionados por titulo, posteriormente por
resumo e, por fim, por meio da leitura integral do texto. Foram excluidos aqueles nao
referentes ao tema da pesquisa e aqueles que, apos a leitura integral, ndo acrescentariam ao

embasamento da mesma.

2.1 O ATO DE COZINHAR COMO PROMOTOR DE UMA ALIMENTACAO
SAUDAVEL

2.1.1 Evolucao do conceito de alimentacio saudavel

Desde a década de 1970, o conhecimento sobre a relagdo entre alimentacao e saude
aumentou significativamente. Apesar de ndo haver um conceito ou indicador Unico
(ALKERWI, 2014), hoje ¢ possivel elencar caracteristicas essenciais de uma alimentac¢do
saudavel, aquela que auxilia a promover satde e prevenir doengas (TEMPLE, 2017). Uma das
razdes para isso se deve ao fato de que esse conceito evolui ao longo do tempo e acompanha
transformagdes sociais, como o processo de transicdo epidemioldgica (POPKIN; GORDON-
LARSEN, 2004) e nutricional vivenciado em diversos paises (CONDE; MONTEIRO, 2014;
KAC; VELASQUEZ-MELENDEZ, 2003; POPKIN; ADAIR; NG, 2012; SCHMIDT et al.,
2011), como o Brasil (BATISTA FILHO; RISSIN, 2003).

Inicialmente, o conceito de alimentagao saudavel estava vinculado a determinagao da
seguranca bioldgica e ambiental dos alimentos, desde a produgdo até o consumo (ALKERWI,
2014). Paralelamente, a preocupagdo com as deficiéncias nutricionais e a fome, vinculadas ao
contexto politico-social de cada pais, também marcaram o conceito de alimentacdo saudéavel
que tinha base no conceito de caloria e na analise quantitativa dos nutrientes (AZEVEDO,

2008; MOUBARAC et al., 2014).
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Com os avangos da industrializa¢do, urbanizagdo, desenvolvimentos cientifico ¢
econdmico acelerados ao longo do século XX, a principal preocupacdo passou a ser a
prevencdo de DCNT e do excesso de peso. A elevada disponibilidade e diversidade de
alimentos, ndo necessariamente saudaveis, modificou consideravelmente o conceito de
alimentac¢do saudavel (ALKERWI, 2014).

A pesquisa sobre o papel da nutricdo em DCNT se acelerou nas ultimas duas ou trés
décadas, especialmente apos os anos 2000. Na literatura cientifica, a partir da década de 1990,
o termo “alimentacdo saudavel” aparecia mais frequentemente na epidemiologia nutricional
ainda em uma perspectiva predominantemente quantitativa, baseada em um modelo
nutricional para tratar doengas de deficiéncia: identificando e isolando o unico nutriente
relevante, avaliando seu efeito fisioldgico isolado e quantificando seu nivel ideal de ingestao
para prevenir doengas (ALKERWI, 2014; MOZAFFARIAN; ROSENBERG; UAUY, 2018).

Como pesquisas subsequentes estabeleceram, esses modelos reducionistas pouco
resolveram o cendrio de elevada prevaléncia de DCNT. Os avangos cientificos recentes
ajudaram a explicar muitas incertezas e controvérsias na nutri¢do atual, mostrando que
padrdes alimentares sdo muito mais complexos para entender as influéncias na saude e no
bem-estar (MOZAFFARIAN; ROSENBERG; UAUY, 2018). Assim, na década de 1990,
ocorreu uma mobilizagao em dire¢dao a um conceito de alimentagao saudavel mais baseado em
alimentos do que em nutrientes.

Uma abordagem nessa perspectiva ¢ a de sistemas para classificar a qualidade
nutricional de um alimento de acordo com a extensao e propdsito do processamento industrial
ao qual foi submetido (MOUBARAC et al, 2014). Sistemas de classificagdo foram
desenvolvidos por pesquisadores na Europa (CHAJES er al, 2011), EUA (EICHER-
MILLER; FULGONI; KEAST, 2012), México (GONZALEZ-CASTELL et al., 2007) e
Brasil (MONTEIRO, 2016). Essa abordagem vem acompanhando as modificagdes ocorridas
na cadeia alimentar, onde produtos embalados, prontos para consumo, rdpidos e convenientes
tornaram-se cada vez mais proeminentes (MONTEIRO et al., 2016).

Nessa concepgdo, quanto maior a extensao e proposito do processamento ao qual um
alimento ¢ submetido, ou seja, quanto mais distante de sua forma in natura, menos
frequentemente deve ser consumido visando-se uma alimentacdo saudavel (MONTEIRO,
2009; MONTEIRO et al., 2016). Alimentos com maior processamento, também chamados de
ultraprocessados, costumam ndo ter qualquer semelhangca com alimentos IN/MP, contém

aditivos alimentares, sdo projetados para serem prontos ou quase prontos para o consumo, tém
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marca ¢ uma ampla cadeia de propaganda e de distribuicdo. Geralmente apresentam baixa
densidade de nutrientes, pouca fibra alimentar e excesso de carboidratos simples, gorduras
saturadas, sodio e acidos graxos trans (MONTEIRO, 2009; MONTEIRO et al., 2019).
Exemplos de alimentos UP incluem, mas ndo se limitam a: bebidas adogadas, biscoitos,
embutidos, extratos de carne, frango ou peixe; empanados do tipo nuggets, macarrao
instantdneo, misturas prontas para tortas e bolos; paes de forma, pratos congelados prontos
para aquecer, refrigerantes, sopas de pacote e sorvete (BRASIL, 2014; MONTEIRO, 2009;
MONTEIRO et al., 2019).

De fato, estudos tém mostrado associagdes desfavoraveis a saude pelo consumo de
alimentos UP (MONTEIRO et al., 2019; POTI; BRAGA; QIN, 2017). Um elevado consumo
de alimentos UP foi associado, em estudos transversais, a maiores valores de circunferéncia
da cintura (PAGLIAI et al., 2020; SILVA et al., 2018), de indice de Massa Corporal (IMC) e
a maiores chances de ter sobrepeso ou obesidade (LANE et al., 2020; LOUZADA et al.,
2015; PAGLIALI et al., 2020; SILVA et al., 2018). Em estudos longitudinais, ao aumento
independente no risco de mortalidade por todas as causas (LANE et al., 2020; PAGLIAI et
al., 2020; RICO-CAMPA et al, 2019); a maiores riscos de desenvolver doencas
cardiovasculares, coronarias, cerebrovasculares (PAGLIAI ef al., 2020; SROUR et al., 2019b)
e depressao (LANE et al., 2020; PAGLIAI et al., 2020).

Recentemente, paises tém adotado a abordagem baseada na extensao e propodsito de
processamento de alimentos ao informar a populacdo sobre recomendagdes para uma
alimenta¢do saudavel em seus guias alimentares. Alguns guias fazem mencdo a extensdo e
proposito de processamento em apenas uma de suas diversas recomendacdes, como € o caso
da Fran¢a, Nova Zelandia e Argentina. Tais paises basicamente orientam que os individuos
optem preferencialmente por alimentos preparados em casa (ARGENTINA, 2016; FRANCA,
2017) ou menos processados (NEW ZEALAND, 2015).

Outros paises, como Brasil, Uruguai, Canadd, Peru e Equador, compartilham a
caracteristica de fazer desse sistema de classificacao dos alimentos a base das recomendacdes
para alimentagdo sauddvel em seus guias alimentares mais atuais. Assim, orientam que
alimentos IN/MP e preparacdes culinarias feitas com esses alimentos fundamentem a
alimentagcdo, e que alimentos UP sejam evitados (BRASIL, 2014; CANADA, 2019;
ECUADOR, 2020; PERU, 2019; URUGUAY, 2016).
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O conceito de alimentacdo saudavel no Brasil ndo se resume, no entanto, ao
equilibrio no consumo de alimentos com mais ou menos processamento industrial.
Alimentagao adequada e saudavel ¢ entendida como:

Um padréo alimentar adequado as necessidades bioldgicas e sociais dos individuos e
de acordo com as fases do curso da vida. Notas: i) Deve ser acessivel (fisica e
financeiramente), saborosa, variada, colorida, harmdnica e segura quanto aos
aspectos sanitarios. ii) Esse conceito considera as praticas alimentares culturalmente
referenciadas e valoriza o consumo de alimentos saudaveis regionais (como

legumes, verduras e frutas), sempre levando em consideracdo os aspectos
comportamentais e afetivos relacionados as praticas alimentares (BRASIL, 2013,

p.15).

Esse conceito ¢ fruto de uma trajetoria percorrida pelas politicas publicas de satde,
alimentagdo e nutri¢do no pais. Em 1990, a saude foi declarada um direito fundamental com a
sancao da lei n° 8.080, a qual estabelece que a alimentagdo ¢ determinante e condicionante de
saide e que, como tanto, necessita de politicas e programas especificos (BRASIL, 1990).
Dezesseis anos depois, o acesso a alimentagdo adequada foi definido como um direito
humano com a lei n® 11.346 (BRASIL, 2006b). No entanto, apenas em 2010, com a
promulgacdo da emenda constitucional n® 64, a alimentagdo passou a ser considerada um
direito dos brasileiros (BRASIL, 2010).

Conforme as determinagdes da lei n® 8.080, em 1999 o governo aprovou a Politica
Nacional de Alimentacdo e Nutri¢do (PNAN), atualizada na edi¢do de 2012 (BRASIL, 1999,
2011). Seu proposito ¢ melhorar as condigdes de alimentacdo, nutricdo e saude da populagdo
com a promogdo de praticas alimentares adequadas e saudaveis, a vigilancia alimentar e
nutricional, a prevencdo e o cuidado integral dos agravos relacionados a alimentacdo e
nutricao (BRASIL, 2011).

Um principio fundamental da PNAN ¢ o de fortalecimento da autonomia dos
individuos, ou seja, a capacidade de interpretar e analisar o0 mundo e a si mesmo, fazer
escolhas e governar a propria vida. Isso implica no investimento em instrumentos de educagao
em saude que apoiem os individuos na realiza¢ao de escolhas promotoras de saude (BRASIL,
2012b). Esse principio se faz importante para o norteio da segunda diretriz da PNAN, a de
Promocao da Alimentagdo Adequada e Saudavel, em todas as situagdes de escolha alimentar.

Das agdes e instrumentos de alimentagdo e nutri¢do integrantes da PNAN, destaca-se
o GAPB. A primeira edi¢do do guia foi publicada em 2006 e apresentava as primeiras
diretrizes alimentares oficiais para populagdo. As recomendagdes apontadas no material eram

voltadas a prevencdo de DCNT, questdes de deficiéncias nutricionais e doengas infecciosas
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considerando, dessa forma, as ja mencionadas transi¢cdes epidemioldgica e nutricional em
curso na populacdo. As recomendagdes feitas no guia eram abrangentes, em grande parte
quantitativas e divididas em diretrizes, valorizando o ato de alimentar-se no ambiente familiar
e considerando o aspecto social das refeicoes (BRASIL, 2006a).

Pactuando com as recomendagdes da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) para
revisdo periddica dos guias alimentares, em 2011 foi iniciado o processo de atualizagdo do
GAPB. Da mesma forma como a primeira, a segunda edi¢ao, publicada em 2014, tem como
objetivo ser instrumento de apoio e incentivo as praticas alimentares saudaveis individuais e
coletivas da populagdo. O material apresenta recomendagdes qualitativas a respeito da
alimentacdo e, como mencionado anteriormente, utiliza a abordagem de classificagdo dos
alimentos segundo extensao e propdsito de processamento industrial (BRASIL, 2014).

Ao recomendar que alimentos IM/MP sejam a base da alimentacdo da populagdo, o
GAPB reconhece que € necessario cozinhar mais, pois esses alimentos precisam ser
selecionados, pré-preparados, temperados, cozidos e combinados a outros alimentos. A partir
disso, toda a dimensao sociocultural envolvida no preparo de alimentos tem destaque, desde o
compartilhamento de saberes e tarefas que compreendem o cozinhar até a aten¢do ao
momento das refeicdes. O guia também reconhece que uma alimentacdo saudavel deriva de
um sistema alimentar socialmente e ambientalmente sustentavel, e apoia os individuos na
superagao dos obstaculos para conseguir evitar o consumo de alimentos UP (BRASIL, 2014).

No presente trabalho, considera-se como alimenta¢do saudavel aquela que se baseia
em alimentos IN/MP e preparagdes feitas a partir desses (BRASIL, 2014), adequada as
necessidades biologicas e sociais de acordo com as fases do curso da vida dos individuos
(BRASIL, 2013) e que valoriza a dimensao sociocultural envolvida no preparo de alimentos,
como a culindria enquanto pratica emancipatoria e geradora de autonomia (BRASIL, 2012a).

Em sintese, o conceito de alimentacdo saudavel evoluiu com as transformacoes
sociais, epidemioldgicas e nutricionais da populacdao. No Brasil, a abordagem desse conceito
na forma de recomendagdes para a populagdo em guias alimentares também acompanhou tal
processo e, atualmente, considera para além do valor nutricional dos alimentos, aspectos

socioculturais desde o modo de producdo dos alimentos até a importancia do ato de cozinhar.
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2.1.2 Alimentacido saudavel no inicio da vida adulta: perfil nutricional, habitos de

preparo e de consumo de alimentos de adultos jovens

Nas ultimas décadas, em sociedades desenvolvidas e emergentes, onde a idade adulta
¢ atingida mais tarde do que no passado devido a dedicagcdo aos estudos ou qualificacdo
profissional, tem-se identificado um periodo chamado de idade adulta emergente. Quem
encontra-se nessa fase da vida, chamado de adulto jovem, esta entre o final da adolescéncia e
sua terceira década de vida (ARNETT, 2015; GRUSEC; HASTINGS, 2015).

Alguns autores defendem que pode ser mais util considerar as caracteristicas e
marcos que constituem o inicio da vida adulta do que estabelecer pontos de corte de idade
artificialmente arbitrarios (FREEMAN et al., 2016). Nao obstante, a ado¢ao de um critério
cronologico favorece a identificagdo de requisitos que orientem a investigacdo
epidemioldgica, as estratégias de elaboragdo de politicas de desenvolvimento coletivo e as
programacdes de servigos sociais e de saude publica (BRASIL, 2007).

Nao ha uma defini¢do padronizada para a faixa etaria que compreende individuos
adultos jovens. Participantes de estudos tém sido assim classificados dentro dos mais variados
pontos de corte de idade, e.g., entre 15-24 anos (FREEMAN et al., 2016), entre 18-24 anos
(LOMBARD et al., 2018; MUNT; PARTRIDGE; ALLMAN-FARINELLI, 2017), 18-25 anos
(STOK et al., 2018), 18-29 anos (ALENCAR et al., 2016) e 18-35 anos (BRUNO et al.,
2016).

No Brasil, o Ministério da Satide considera adultos jovens aqueles com idade entre
20 e 24 anos (BRASIL, 2007). Tal faixa etaria compreende a definicdo estabelecida pelos
termos MeSH de indexagdo de artigos das ciéncias da satide na lingua inglesa (19-24 anos)
(MESH, 2009) e os achados de uma revisdo sistematica que avaliou estudos de intervengao
nesse grupo populacional e verificou que a maior parte dos estudos (17 de 23) considerou
individuos com até 25 anos como adultos jovens (KLASSEN et al., 2018).

Adultos jovens representam 11 % da populacdo brasileira (IBGE, 2010) e
apresentam um desafio Uinico para a promocao de satde, pois se encontram em uma fase de
fluxo, transi¢do e exploragdo (MUNT; PARTRIDGE; ALLMAN-FARINELLI, 2017). Nessa
época da vida € comum uma independéncia crescente dos pais (ROSSOW; RISE, 1994) ¢ a
partir dessa, o desenvolvimento de maior autonomia (MUNT; PARTRIDGE; ALLMAN-
FARINELLI, 2017).
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O desenvolvimento da autonomia estd relacionado a responsabilidade pela
organizagdo do tempo (MUNT; PARTRIDGE; ALLMAN-FARINELLI, 2017), a maior
mobilidade relacionada ao ato de dirigir (CULLEN et al., 1999), ao emprego (CULLEN et al.,
1999; MUNT; PARTRIDGE; ALLMAN-FARINELLI, 2017), ao ato de deixar a casa dos pais
(FREEMAN et al., 2016; MUNT; PARTRIDGE; ALLMAN-FARINELLI, 2017); a
independéncia financeira e o lidar com recursos limitados (FREEMAN et al., 2016; MUNT;
PARTRIDGE; ALLMAN-FARINELLI, 2017); a ser responsavel pela compra de alimentos e
por cozinhar, muitas vezes pela primeira vez (FREEMAN et al, 2016; NIKOLAOU;
HANKEY; LEAN, 2015). Além dos fatores descritos, muitos adultos jovens iniciam o estudo
em ensino superior (FREEMAN et al., 2016). Esse periodo de formagao pode ser estressante e
deixa-los vulneraveis a alimentagao de ma qualidade (HARTMAN et al., 2013).

A preocupacdo com o estabelecimento de habitos alimentares na faixa etaria em
questdo se da por ser um periodo critico de desenvolvimento de identidade e de mudangas nas
influéncias interpessoais. Essas podem afetar positiva ou negativamente os comportamentos
relacionados a saude, levados ou ndo para todo o curso de vida (NELSON et al., 2008). O
desenvolvimento de confianga e de autoeficacia, fundamentais para manter comportamentos
de satde saudaveis, sdao estabelecidos nessa época da vida, sendo possivelmente o aspecto
mais significante do periodo (MUNT; PARTRIDGE; ALLMAN-FARINELLI, 2017).

Tyrrell et al. (2016) alegam que sdo necessarios mais estudos para compreender as
influéncias que esse periodo da vida pode estabelecer em comportamentos de satide em longo
prazo. Nao obstante, hd evidéncias epidemiologicas apontando que habitos de vida, incluindo
de consumo alimentar, formados nessa fase transitoria da vida, podem ter implicagdes na
saude a longo prazo. Um estudo de coorte populacional (EUA, n = 1.177) acompanhou
individuos durante 15 anos e verificou que os participantes que iniciaram o estudo nos
menores quartis de consumo de frutas, vegetais, grdos integrais e laticinios durante a
adolescéncia (1998/99) assim permaneceram até a vida adulta (2015/16) (CHRISTOPH et al.,
2019).

Soma-se a esse quadro o atual perfil nutricional dos individuos entrando na vida
adulta. Autores afirmam que os adultos jovens contemporineos experimentam as taxas mais
rapidas de ganho de peso ao longo da vida, e que as prevaléncias de sobrepeso e de obesidade
nesse grupo estdo crescendo mais rapidamente do que em qualquer outra coorte de individuos
(ALLMAN-FARINELLI et al., 2008; NELSON et al., 2008). Indica-se também que as

consequéncias dessas condi¢des ja estdo causando significantes problemas de satde,
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financeiros e sociais em contextos locais e internacionais (MUNT; PARTRIDGE; ALLMAN-
FARINELLI, 2017).

Globalmente, 39 % dos adultos com 18 anos ou mais t€ém sobrepeso ou obesidade
(OMS, 2020). No Brasil, entre 2006 ¢ 2016, a prevaléncia de excesso de peso (IMC > 25
kg/m?) em adultos aumentou de 48,1 % para 57,5 % em homens e de 37,8 % para 48,2 % em
mulheres (FLORES-ORTIZ; MALTA; VELASQUEZ-MELENDEZ, 2019). Uma
comparacao dos dados antropométricos da Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) (2002 e
2009) com a Pesquisa Nacional de Saude (2013 e 2019) mostra que a prevaléncia de excesso
de peso estimada para a populacdo de 20 anos ou mais de idade aumentou continuamente ao
longo das quatro pesquisas, em ambos os sexos (IBGE, 2020b).

Individuos brasileiros com idade entre 18,5 ¢ 25 anos acompanharam esse aumento
de peso ao longo dos ultimos anos (FLORES-ORTIZ; MALTA; VELASQUEZ-MELENDEZ,
2019), sendo que hoje, cerca de 34 % apresentam excesso de peso (IBGE, 2020b). Adultos
jovens em outros paises ocidentais também apresentam altas prevaléncias de excesso de peso,
a exemplo dos EUA (GORDON-LARSEN; THE; ADAIR, 2010; OGDEN et al., 2014),
Australia (ALLMAN-FARINELLI et al., 2008) e México (LORENZINI et al., 2015).

Um perfil nutricional como esse apresentado ¢ reconhecidamente efeito de um
conjunto de fatores, com a combinacdo de um padrdao alimentar ndo saudavel ao declinio no
gasto de energia associado a um estilo de vida sedentario (OMS, 2003). No inicio da vida
adulta, o risco aumentado de ganho de peso parece dever-se, em parte, aos padrdes
comportamentais relacionados ao peso que estdo sujeitos a mudangas consideraveis nesse
periodo (ASHTON et al., 2017, SCHWARTZ; RICHARDSON, 2015; STOK et al., 2018).
Alguns exemplos incluem o consumo de alimentos com alta densidade energética e baixo
conteudo de nutrientes (GASPAROTTO et al., 2015; SCHNEIDER et al., 2017).

No contexto internacional, a alimentacdo dos adultos jovens tem, de fato, se
mostrado inadequada. E apontado o baixo consumo de frutas e vegetais (LARSON et al.,
2012), a baixa adequacao as recomendacdes nacionais para alimentacdo saudavel (ASHTON
et al., 2017), a elevada frequéncia de refeicdes feitas fora de casa (ADAMS, J. et al., 2015;
LEE; SONG; CHO, 2016; VANDERLEE et al., 2018), o elevado consumo de fast-foods
(VANDERLEE et al.,, 2018) e alimentos UP (CALIXTO ANDRADE et al, 2021).
Especificamente com relagdo a adultos jovens que sdo estudantes universitarios, a
alimentacio tem mostrado piora apds deixar a casa dos pais (SOCARRAS; MARTINEZ,
2015; SOGARI et al., 2018).
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No contexto brasileiro, uma ma qualidade na alimentag¢@o de adultos jovens também
tem sido identificada. Dados da Pesquisa Nacional de Saude indicam que hd um baixo niimero
de individuos entre 18 e 24 anos que atingem o consumo recomendado de frutas e hortalicas
(7,4 %)°. Ha também um consumo regular® elevado de refrigerantes (17,8 %) e alimentos
doces (bolos, tortas, chocolates, balas, biscoitos) (23 %). No dia anterior a entrevista, apenas
14,9 % dos individuos consumiram 5 ou mais grupos de alimentos IN/MP e 24,6 %
consumiram 5 ou mais grupos de alimentos UP (IBGE, 2020b). O consumo de alimentos UP
jé foi associado positivamente ao consumo de gorduras total e saturada, sddio, agucares livres
e negativamente ao consumo de proteinas ¢ fibras alimentares (BIELEMANN et al., 2015;
CALIXTO ANDRADE et al., 2021).

Pesquisadores tém se esforgado em compreender os fatores relacionados a qualidade
nutricional da alimentac¢do de adultos jovens. Uma revisdo de escopo (n = 18) identificou um
total de 105 fatores distintos modelando o comportamento alimentar nessa fase de transicao.
A maior parte se d4 em nivel individual como humor, autorregulagdo, intengdes de saude;
conhecimento sobre alimentos, habilidades alimentares, controle de peso, fome, tempo
disponivel e preferéncias (STOK et al., 2018). Outra revisdo de escopo (n = 34) apontou
como esses fatores podem ser barreiras ou facilitadores para alimentagdo saudavel de adultos
jovens. De especial interesse para o presente projeto de tese sao os fatores relacionados ao ato
de cozinhar, a saber aqueles considerados barreiras para que adultos jovens tenham uma
alimentagdo saudavel: falta de tempo e de conhecimentos e habilidades para planejar, comprar
e preparar alimentos (MUNT; PARTRIDGE; ALLMAN-FARINELLI, 2017).

Estudos tém trazido evidéncias de que individuos nessa faixa etaria t€ém minimo
envolvimento com atividades de compra, planejamento e preparo de alimentos (CHENHALL,
2010). Tal fato foi identificado no Brasil (n = 301) (ALENCAR et al., 2016); EUA (n =
1.710) (LARSON et al., 2006) e Reino Unido (n = 2.008) (VANDERLEE ef al., 2018). Na
Espanha, um estudo transversal (n = 2.026) verificou que aqueles com menos de 30 anos
assumiam menos a responsabilidade de cozinhar quando comparados com outros grupos
etarios e eram os que menos cozinhavam em toda a amostra (GARCIA-GONZALEZ et al.,

2018).

3 pelo menos 25 vezes na semana.

6 cinco ou mais dias por semana.
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Assim, ¢ compreensivel que outras pesquisas tenham identificado que adultos jovens
também tém poucas habilidades para o preparo de alimentos. Um estudo irlandés (n = 1.049)
verificou que os participantes mais jovens (20 — 39 anos) foram os que menos pontuaram nas
escalas de habilidades culinérias e alimentares (MCGOWAN et al., 2016). Outro estudo
transversal conduzido no Reino Unido (n = 509) identificou que individuos na faixa etaria de
19-34 anos tinham menos confianga com técnicas culinarias do que os mais velhos (ADAMS
et al., 2015). Na Australia, um estudo qualitativo com grupos focais (n = 32) também apontou
falta de confianca em conceber e executar receitas com vegetais, além da falta de
conhecimentos sobre como planejar refeicdes, onde comprar ingredientes economizando
recursos e como armazena-los (NOUR; ROUF; ALLMAN-FARINELLI, 2018). Outro estudo
qualitativo com grupos focais (n = 40) conduzido no Reino Unido, com jovens entre 16 ¢ 20
anos, mostrou um espectro amplo de envolvimento na cozinha. Enquanto uns cozinhavam
para si e para a familia, outros nem eram permitidos na cozinha. Alguns demonstravam falta
de confianga e entusiasmo por cozinhar e também ndo estavam engajados com a compra de
alimentos (TYRRELL et al., 2016).

Pesquisas que tinham em sua amostra apenas estudantes universitarios encontraram
resultados semelhantes. Esses passam uma média de meia hora por dia cozinhando (NAMIN
et al., 2020). Um estudo canadense (n = 6.638) verificou que estudantes universitarios tém
poucas habilidades culinarias e baixo envolvimento com preparo de alimentos (WILSON et
al., 2017). Nos EUA (n = 264), metade dos calouros que ndo faziam parte do plano
universitario de refeicdes também ndo cozinhava sua propria comida (BARNES et al., 2012).
Nunca ter ajudado os pais no preparo de alimentos ou apenas em refei¢des festivas também ¢
um relato existente (SOGARI et al., 2018).

Apesar de saber pouco sobre frutas e vegetais, desconhecer o modo e preparo de
alguns tipos de vegetais (HARTMAN et al., 2013), relatarem falta de tempo e motivacdo para
preparar alimentos saudaveis (ASHTON ef al.,, 2017), muito estudantes universitarios
afirmam cozinhar para si mesmos (MARQUIS et al., 2019), que conseguiriam encontrar
tempo para preparar refeicdes saudaveis (PELLETIER; LASKA, 2012) e que saberiam
preparar refei¢des a partir de ingredientes basicos, usando receitas se necessario (WILSON et
al., 2017). A maior dificuldade parecia entdo, para alguns desses individuos, estar nas
habilidades mais conceituais, como planejamento (WILSON et al., 2017).

As relagdes entre ter habilidades culinérias, envolvimento no preparo de alimentos e

a qualidade da dieta tém sido apontadas na literatura para esse grupo populacional. Individuos
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mais jovens (17 — 39 anos) e com menos habilidades culinarias apresentaram mais chances de
consumir refei¢des prontas (VAN DER HORST; BRUNNER; SIEGRIST, 2011). De forma
contraria, estar engajado com as compras de alimentos e preparo de jantar se associa a
padrdes alimentares mais saudaveis, com o consumo de frutas e verduras (VANDERLEE et
al., 2018). Estar mais envolvido com a alimentagdo, principalmente por satisfacdo em
preparar alimentos e prazer em cozinhar para os outros também se associou ao maior
consumo de frutas e verduras em um estudo brasileiro (ALENCAR et al., 2016). Em outra
pesquisa, individuos que relataram preparar alimentos frequentemente também consumiam
menos fast-food e tinham mais chances de ter uma dieta adequada em gorduras, célcio, frutas,
vegetais e cereais integrais (LARSON et al., 2006).

Com relagdo as publicagdes cientificas sobre adultos jovens, se faz necessario
reconhecer que grande parte dessas avaliaram estudantes universitarios. Isso se da
possivelmente porque os campi universitarios sao locais propicios para intervengoes (NAMIN
et al., 2020). Trés revisdes de literatura ja citadas identificaram um grande nimero de
publicacdes com esse grupo de individuos (KLASSEN et al., 2018; MUNT; PARTRIDGE;
ALLMAN-FARINELLI, 2017; STOK et al., 2018), principalmente nos EUA (KLASSEN et
al., 2018; STOK et al., 2018). Por essa razdo, os estudos realizados com essa populagdo
especifica foram identificados na redagdo desta se¢ao da revisao de literatura.

Em suma, adultos jovens encontram-se em uma fase transitoria da vida na qual
desenvolvem autonomia e independéncia. Os comportamentos de saude desenvolvidos nesse
periodo, inclusive habitos alimentares, podem ser levados para o restante da vida adulta. Tal
fato ¢ preocupante quando se observa os indicadores de estado nutricional e de consumo
alimentar atuais no Brasil e em outros paises. Ademais, estudos tem sugerido que adultos
jovens ndo sdo autdnomos o suficiente no preparo de seu proprio alimento, o que pode estar
relacionado a uma alimentag¢do ndo saudavel. Esse aspecto esta relacionado a processos mais

amplos socioeconomicamente, a serem explorados no topico seguinte.

2.1.3 Transi¢ao culinaria

A culinaria tem sido apontada desde a década de 1980 como um objeto de estudo por
si proprio € seu uso para retratar uma nocao idealizada do passado ja era naquela época
criticado (CARAHER; LANG, 1999; MURCOTT, 1982). Nao obstante, como objeto de

estudo, a culinaria vinha sendo até a primeira década dos anos 2000, negligenciada (DIEZ-



36

GARCIA; CASTRO, 2011). A palavra culinaria vem do latim culinarius, que deriva da
palavra culina, que quer dizer cozinha. Segundo Diez-Garcia (2011), ¢ a arte de cozinhar e
representa em uma determinada cultura um conjunto de aromas e sabores. Numa perspectiva
antropolédgica pode ser vista como resultado da interagdo do homem com seu ecossistema,
fruto das solugdes diferentes que grupos humanos deram para sua alimentacdo (DIEZ-
GARCIA; CASTRO, 2011).

Quando se vé a culinaria como resultante das solugdes que os seres humanos deram
(e dao) para sua alimentagdo ¢ mais facil compreender porque a palavra “cozinhar” por si sO
apresenta diferentes interpretagdes em contextos culturais, historicos e geracionais distintos,
além de ter termos relacionados raramente definidos (ENGLER-STRINGER, 2010a;
JOMORI et al., 2018). Uma revisdo de literatura que investigou o foco dado a culindria em
contextos histdricos especificos, em ordem cronoldgica, identificou que individuos podem
entender o cozinhar tanto como um processo no qual se usam ingredientes crus e preparagdes
tradicionais até a incorporagao de alimentos UP (JOMORI et al., 2018). Estudos qualitativos
mais recentes conduzidos nos EUA, Reino Unido (MILLS ef al., 2020) e Brasil encontraram
resultados semelhantes (MAZZONETTO et al., 2020; SATO et al., 2020).

Seguindo essa logica, ¢ fundamental reconhecer que diferentes formas de medir o
que ¢ cozinhar, a interpretacdo de participantes de um estudo sobre o termo, a confiabilidade e
validade de instrumentos podem introduzir vieses aos resultados encontrados (ADAMS et al.,
2015). Esses pontos sdo importantes ao considerar que nas ultimas duas décadas, a culinaria
passou a ganhar mais ateng¢ao pela ciéncia.

O aumento no interesse cientifico na tematica da culinaria pode ser relacionado ao
conceito de transi¢do culindria. Esse processo ¢ entendido como mudangas importantes nos
padrdes e tipos de habilidades necessarias para obter e consumir alimentos em culturas
inteiras (LANG; CARAHER, 2001). A premissa da transi¢do culindria ¢ a mudanga de uma
sociedade moderna na qual a producao do alimento ocorria basicamente em sua totalidade em
casa para uma sociedade pos-moderna de consumo que terceiriza parte ou todo o trabalho
necessario para o preparo de alimentos, seja alimentando-se fora de casa ou pelo consumo de
alimentos prontos ou pré-preparados (CARAHER; LANG, 1999; LANG; CARAHER, 2001).

Autores propdoem que estilos de vidas diferentes estdo reestruturando as habilidades
necessarias para cozinhar, devido a mudangas na sociedade, na economia e nos padrdes de
consumo (CARAHER; LANG, 1999; GARCIA-GONZALEZ et al, 2018; LANG;
CARAHER, 2001; SRIVASTAVA et al., 2018; TRUBEK et al., 2017). Alguns estudos tém
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proposto que ha um ntimero crescente de individuos se tornando adultos sem habilidades e
conhecimentos necessarios sobre preparo de alimentos (CARAHER; SEELEY, 2010;
LICHTENSTEIN; LUDWIG, 2010; SOLIAH; WALTER; JONES, 2012). Para jovens
mulheres (18 — 35 anos) de baixa renda no Canadé, por exemplo, buscar alimentos ¢ sindnimo
de gastar tempo e energia. Nesse mesmo estudo, as participantes relataram especificamente
ndo ter habilidades para fazer preparagdes basicas como sopas e molhos (ENGLER-
STRINGER, 2010b).

Para Lichtenstein e Ludwig (2010) ndo ¢ possivel esperar ou contar que pais e
responsaveis ensinem criangas a preparar refei¢des saudaveis, quando eles mesmos nao
aprenderam a cozinhar por dependerem de restaurantes, refeicdes congeladas e alimentos
embalados. Na Noruega, pais de adolescentes de alto nivel socioecondmico expressaram com
frequéncia uma falta de confianga em suas habilidades culindrias (ALM; OLSEN, 2017). Na
Irlanda, algo semelhante foi encontrado, onde pais percebem cozinhar com alimentos basicos
mais complicado do que usar ingredientes ou alimentos prontos (MCCLOAT; MOONEY;
HOLLYWOOD, 2017). Autores reforgam que, por consequéncia da falta de habilidades
culinarias dos pais, muitas criancas e adolescentes raramente experimentam o gosto de uma
verdadeira refei¢do caseira € muito menos veem o que ¢ necessario para prepara-la
(DOUGHERTY; SILVER, 2007; LICHTENSTEIN; LUDWIG, 2010), ao passo que uma
maior confianca dos pais em suas habilidades culindrias parece se associar a um menor
consumo de alimentos UP pelos filhos (MARTINS ef al., 2020).

Além da rotina dos pais, a propria rotina dos filhos frequentemente impede o
envolvimento de criangas nas compras e preparo dos alimentos (LICHTENSTEIN; LUDWIG,
2010). Sem serem envolvidas no processo de preparo, criancas t€ém menos chances de
aprender (SOLIAH; WALTER; JONES, 2012). Um estudo que exemplifica isso, realizado
nos EUA, conduziu entrevistas semiestruturadas com criangas entre 11 ¢ 14 anos ¢ essas
descreveram literalmente nao querer preparar alimentos, mas sim poder comer aquilo que
conseguissem “pegar e abrir” (grab and open). Falaram ainda que o fato de ndo saber preparar
era uma das razdes para escolherem os alimentos dessa forma (HOLSTEN et al., 2012).

Um dos indicadores do processo de transi¢do culindria ¢ a redugdo no tempo gasto
preparando refeigdes em casa. De fato, estudos mostram que os individuos tém dedicado
menos tempo para cozinhar (JABS; DEVINE, 2006). Em lugares como Reino Unido, EUA,
Noruega, Holanda (WARDE et al., 2007) e Alemanha (MOSER, 2010) o tempo gasto se

alimentando em casa e preparando alimentos, respectivamente, j& reduzia nas Gltimas décadas
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do século XX. Nos EUA, um estudo comparou o tempo gasto por adultos cozinhando entre
1965/1966 e 2007/2008. Verificou que o tempo médio nessa atividade reduziu em todos os
estratos socioecondmicos (cerca de 35-36 minutos por dia) (SMITH; NG; POPKIN, 2013).

Diversos fatores de desenvolvimento econdmico e social também modificaram o
aprovisionamento de alimentos no mundo. As tecnologias de produgdo, transporte, marketing
de alimentos e os meios de comunica¢io de massa sdo alguns deles. A parte dos beneficios
que tais mudangas trouxeram, como lado negativo tem-se a substituicao de dietas tradicionais
por alimentos ultraprocessados, mais baratos e de amplo acesso, porém com qualidade
nutricional questiondavel (BAKER er al, 2020; POPKIN; ADAIR; NG, 2012). Um dos
principais apelos estd na conveniéncia de tais produtos, que retiram do individuo a
necessidade de usar seu tempo cozinhando.

Na Noruega, servir alimentos prontos foi apontado como estratégia de familias para
dar conta do tempo em dias de muito estresse, principalmente durante a semana. Apenas no
final de semana conseguiam ver o cozinhar com alimentos basicos como uma tarefa agradavel
(ALM; OLSEN, 2017). Na Irlanda foram encontrados resultados semelhantes (MCCLOAT;
MOONEY; HOLLYWOOD, 2017) e na Franca (n = 62.373) também foi verificada uma
redugio no tempo gasto preparando alimentos basicos nas ultimas décadas (MEJEAN ef al.,
2017).

No Brasil, produtos com elevada extensdo de processamento industrial cresceram em
participacdo na alimentacdo (MARTINS ef al., 2013). Os dados mais recentes provenientes da
POF realizada do Brasil (2017-2018) mostram que cerca de metade (49,5%) das calorias
totais disponiveis para consumo nos domicilios brasileiros provém de alimentos IN/MP e
18,4% de alimentos UP. A andlise comparativa com os inquéritos anteriores (2002-2003 e
2008-2009) indica que alimentos IN/MP e ingredientes culindrios processados tém perdido
espaco para alimentos processados e UP, apesar da queda na tendéncia de crescimento da
participacao de alimentos UP na disponibilidade domiciliar de alimentos (IBGE, 2020a).

Em suma, a culindria como objeto de estudo tem ganhado espaco no campo
cientifico. O processo de transicdo culindria, por sua vez, se relaciona as mudangas na cadeia
de producdo e consumo de alimentos, e aos estilos de vida contemporaneos. Como
consequéncia, estudos sugerem que saber cozinhar ¢ uma habilidade pouco valorizada pelos

individuos nas ultimas décadas.
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2.1.3.1 Evidéncias de beneficios relacionados ao ato de cozinhar

Hé quase 20 anos atras, ao definir a transi¢do culindria, Lang e Caraher apontavam
uma relagdo entre ter habilidades culinarias ¢ melhores escolhas alimentares sem evidéncias
empiricas (LANG; CARAHER, 2001), fato destacado também por Short (SHORT, 2006).
Com o passar do tempo, no entanto, os estudos avancaram e tém comprovado os beneficios
em consumir alimentos preparados em casa, como discutido a seguir.

A andlise de duas coortes prospectivas (EUA, 1986 e 2012) encontrou que as
frequéncias mais altas de consumo de refeicdes feitas em casa (5-7 refeigdes/semana), tanto
ao meio-dia quanto a noite, foram associadas com menor risco de desenvolver diabetes
mellitus tipo 2 (ZONG et al., 2016). Dados transversais de um estudo de coorte populacional
(Reino Unido, n = 11.396) mostraram que individuos que consumiam a refei¢do principal do
dia preparada em casa cinco vezes na semana eram menos propensos a ter excesso de peso e
de gordura corporal, baixa razdo HDL/colesterol total ou estar em risco de desenvolver
diabetes de acordo com o nivel de hemoglobina glicada (MILLS et al., 2017a).

Um estudo transversal com adultos (Suica, n = 1.017) encontrou que o consumo de
refeicdes prontas foi significativamente associado ao excesso de peso (VAN DER HORST;
BRUNNER; SIEGRIST, 2011). Ao mesmo tempo, uma pesquisa feita com estudantes
universitarios mostrou que aqueles que cozinhavam a partir de ingredientes bésicos (i.e.
IN/MP) com maior frequéncia tinham menor IMC (HANSON et al., 2019).

Aparentemente, relacdo entre cozinhar mais e desfechos positivos em saide se
mantém ao longo do tempo. Um estudo de coorte prospectivo com adultos (Franga, n =
12.851) verificou que as mulheres que cozinhavam mais com alimentos bésicos apresentaram
menor probabilidade de se tornarem obesas no seguimento de cinco anos do que as mulheres
que cozinhavam menos (MEJEAN et al., 2018).

Uma revisdo sistemdtica (n = 38) investigou os desfechos de cozinhar em casa’ e
observou que a maioria dos resultados foi em nivel individual, e a maioria dos estudos se
concentrou em possiveis beneficios dietéticos. A maior parte das pesquisas foi conduzida nos
EUA, Canada e Reino Unido e com amostras de individuos com mais de 16 anos. No geral, os
estudos incluidos na revisao sugerem que a comida preparada em casa pode estar relacionada

a resultados positivos, incluindo melhores indicadores de dieta e saude. Dentre os indicadores

7 praticas e habilidades para preparar alimentos quentes ou frios em casa, incluindo a combinagao, a mistura e o aquecimento de ingredientes
(MILLS et al., 2017b).
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encontrados na revisdo, destacam-se a adesao a guias alimentares e recomendacdes dietéticas
medidos por indices e também a relacdo com um padriao alimentar saudavel (MILLS et al.,
2017b). Outros estudos também verificaram associacdes positivas significativas entre
consumir refei¢gdes em casa com maior frequéncia e a pontuagdo em indices de qualidade da
dieta (MILLS et al., 2017a; TIWARI et al., 2017).

Alguns estudos indicam que, provavelmente, a qualidade da alimentagdo esta
relacionada com os beneficios de cozinhar com maior frequéncia (MEJEAN et al., 2018;
WOLFSON; LEUNG; RICHARDSON, 2020). Foram encontrados estudos relatando que
individuos que consomem mais refeicdes preparadas em casa tém uma ingestdo maior de
alimentos e grupos alimentares saudaveis e de nutrientes importantes para manutengdo da
saude, como fibras (BERGE et al., 2016; MILLS et al., 2017b), ferro, calcio, folato, vitamina
D (BERGE et al., 2016) e vitamina C (BERGE et al., 2016; MILLS et al., 2017a). Um maior
consumo de cereais integrais foi relatado (ZONG et al., 2016), porém especial aten¢do ¢ dada
ao consumo de frutas e verduras (LEE; SONG; CHO, 2016; MILLS et al., 2017a; ZONG et
al., 2016).

Uma pesquisa mostrou que gastar duas horas por dia ou mais preparando alimentos
se relaciona com maior consumo de frutas e verduras do que gastar uma hora ou menos nessa
atividade (MONSIVAIS; AGGARWAL; DREWNOWSKI, 2014). Outro estudo longitudinal
com mulheres (Franga, n = 12.851) verificou que aquelas com os menores escores em
cozinhar com alimentos bésicos (from scratch) consumiam em média 150 g de frutas e
verduras a menos do que aquelas com maiores escores (MEJEAN et al., 2018).

Um estudo longitudinal feito com familias de baixa renda (EUA, n = 150 familias)
observou que as refei¢des preparadas total ou parcialmente em casa apresentaram uma
probabilidade significativamente maior de incluir frutas e verduras do que as refei¢des pré-
preparadas. O estudo também mostrou que a chance era significativamente maior das criangas
comerem frutas e/ou verduras nessas condi¢des (FERTIG er al., 2019). Resultados
semelhantes foram encontrados na Holanda (n = 4.072), onde um dos determinantes de
criangas (4-13 anos) ndo consumirem vegetais diariamente foi realizar refeicdes caseiras
menos do que seis dias por semana (JONG et al., 2015).

Da mesma forma, outras evidéncias indicam que consumir mais refei¢des preparadas
em casa se associa a um menor consumo de determinados nutrientes e tipos de alimentos que
merecem aten¢do para promo¢dao de uma alimentagdo saudavel (MILLS et al., 2017b). A

saber, menor consumo energético (LEE; SONG; CHO, 2016), de gorduras, agtcar, fast-foods
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(MILLS et al., 2017b), produtos de panificacao (LEE; SONG; CHO, 2016; MEJEAN et al.,
2018), alimentos prontos (MILLS et al., 2017b), refrigerantes (ZONG et al., 2016) e macarrao
instantaneo (LEE; SONG; CHO, 2016).

Cozinhando com maior frequéncia, espera-se que os individuos desenvolvam mais
habilidades culindrias e confianga com a pratica. Essas habilidades bem desenvolvidas
promovem além de bem-estar emocional (UTTER et al., 2016), uma melhor qualidade da
alimentagdo. Isso inclui maior adesdo as recomendagdes para alimentacao saudavel, maior
variedade alimentar geral e de frutas e vegetais (DUCROT et al., 2017), inclusive na
aquisicao desses alimentos (WINKLER; TURRELL, 2010) que também sdo consumidos em
maior quantidade (ARCAN et al., 2019; MC MORROW et al, 2017, UTTER; FAY;
DENNY, 2017). Complementarmente, adultos com maiores habilidades culindrias tem menos
chances de utilizar produtos prontos para consumo (HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST,
2013).

Cozinhar em casa também pode ter beneficios psicossociais. Uma revisdo ja citada
(MILLS et al., 2017b) sugere o favorecimento do desenvolvimento de relacionamentos
pessoais e do estabelecendo identidades culturais mais fortes. Em especial, um dos estudos
citados na revisdo verificou que familias de diferentes niveis socioecondmicos percebem
cozinhar em casa como importante para se conectar melhor e, no caso dos adolescentes, para
serem mais independentes (SIMMONS; CHAPMAN, 2012). Considerando ainda o aspecto
familiar, ¢ possivel supor que tais beneficios retroalimentem o niimero de refeigdes feitas em
casa, uma vez que quanto maior o envolvimento de adolescentes no preparo de alimentos para
a familia, mais refei¢des sao feitas em familia (BERGE et al., 2016).

Outro beneficio psicossocial de uma maior frequéncia de refeigdes feitas em casa
estd na associagcdo positiva com crencas, atitudes e autoeficidcia em relagdo a alimentos
saudaveis (GARCIA et al., 2018). Tal associagdo pode se justificar porque ja na infancia (8-
12 anos), o envolvimento frequente com preparo de refeicdes também se relaciona com
maiores habilidades culinarias (ARCAN et al., 2019), habilidades essas fundamentais para
uma alimenta¢ao baseada em alimentos IN/MP (BRASIL, 2014).

2.1.3.2 Incentivos ao ato de cozinhar: panorama nacional e internacional

Considerando os potenciais beneficios do ato de cozinhar, pesquisadores tém

concluido em seus estudos que desenvolver estratégias para resgatar e fomentar o
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desenvolvimento de habilidades culindrias é necessario para melhorar a qualidade da
alimenta¢do da populacdo (SMITH; NG; POPKIN, 2013). Alencar et al. (2016) sustentam que
promover habilidades que facilitem a escolha e o preparo dos alimentos, ndo reduzindo a
ingestdo a um processo bioldgico ¢ uma forma de aumentar o envolvimento de individuos e
grupos com os alimentos. Para tanto, sugerem que se usem mensagens que comuniquem com
as dimensodes antropoldgicas e culturais, e com os elementos socializadores que governam a
alimentacdo (ALENCAR et al., 2016).

Com efeito, pesquisas desenvolvendo e avaliando intervengdes para melhorar
habilidades culinarias tém sido conduzidas (GARCIA et al, 2016; REICKS; KOCHER;
REEDER, 2018; UTTER; FAY; DENNY, 2017) e diversas organiza¢cdes governamentais ¢
ndo governamentais no mundo t€ém promovido o ato de cozinhar em casa como componente
chave para interceder frente a obesidade e dietas de ma qualidade (MILLS et al., 2017).

Instrumentos de promocdao da alimentacdo saudavel em diferentes paises tém
incentivado o ato de cozinhar e de fazer mais refei¢des em casa, apesar dessa recomendagao
ser feita ponderando diferentes aspectos. Para fazer essa analise foi conduzida uma busca por
conveniéncia no site da FAO (FAO, 2020). A busca foi feita com a intengao de contextualizar
o tema, ndo de contemplar todos os guias alimentares publicados mundialmente. Assim, guias
disponiveis em portugués, inglés e espanhol foram lidos e uma sintese da recomendagao alvo
da busca ¢ apresentada a seguir.

Em alguns guias alimentares, o ato de cozinhar é reconhecido e recomendado de
forma genérica, sem um aprofundamento em orientacdes. Entre eles estd o guia alimentar dos
EUA, que recomenda que os individuos realizem refeicdes em casa e cozinhem com maior
frequéncia como uma estratégia para reduzir o consumo de sédio. No documento, planejar
refeicdes e cozinhar sdo vistos como estratégias para se adequar as demais orientagdes
(USDA, 2015). O guia alimentar da Nova Zelandia apenas recomenda que o preparo de
refeicdes seja feito em casa com a maior frequéncia possivel, utilizando ingredientes mais
integros e menos processados (NEW ZEALAND, 2015). O guia alimentar argentino
aconselha preferir alimentos preparados em casa em detrimento daqueles prontos para
consumo (ARGENTINA, 2016).

Outros guias contém mais orientagdes do que aqueles anteriormente citados, porém
ainda de forma sucinta. A piramide alimentar mediterranea aponta que alimentagdo saudavel
ndo se trata apenas de priorizar alguns grupos alimentares, mas também de prestar atencdo a

maneira de selecionar, cozinhar e comer. As atividades culinarias tém lugar de destaque, na
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base da piramide. O documento cita ainda que o ato de cozinhar, sentar-se a mesa e
compartilhar alimentos em companhia de familiares e amigos ¢ um apoio social e d4 uma
sensagdo de comunidade. Recomenda ainda que os individuos fagam da culindria uma
atividade importante e compartilhada, tomando o tempo e o espago adequados (BACH-FAIG
et al., 2011). O guia alimentar espanhol orienta a populagdo a passar um tempo comprando
comida, cozinhando e transmitindo esse conhecimento as criangas por meio de refeicdes em
familia como um primeiro passo para maior consciéncia emocional no processo de
alimentag@o. O documento destaca que convivio e dedicagdo de tempo para comer e cozinhar
melhora habitos alimentares e fortalece os lagos emocionais entre pessoas que compartilham
comida, tarefas culinarias e espago de convivéncia (SENC, 2016).

Por fim, cinco guias que mais aprofundam a tematica do cozinhar sdo o brasileiro,
canadense, equatoriano, peruano e uruguaio (BRASIL, 2014; CANADA, 2019; ECUADOR,
2020; PERU, 2019; URUGUAY, 2016). O guia alimentar uruguaio apoia a revalorizacdo dos
alimentos caseiros e saudaveis como parte de sua cultura. Argumenta que refeigdes caseiras
preparadas com alimentos IN/MP, com pouca quantidade de sal, acicar e gordura estdo
associadas a saude, além dos beneficios emocionais, mentais e sociais que cozinhar a propria
comida e compartilhd-la com outras pessoas implica. Também sugere que cozinhar em casa
de forma compartilhada (planejamento, compra, preparo e limpeza) possibilita a escolha de
ingredientes e formas de coc¢cdo com maior liberdade, favorecendo o uso de menos sal e
acucar, a adocao de alternativas saudaveis, fortalecer lagos e convivéncia familiar
(URUGUAY, 2016).

O guia alimentar peruano recomenda aos individuos preferir refeigdes caseiras
preparadas com alimentos naturais e recorrerem a variada culinaria do pais, que se adapta a
uma culinaria saborosa e saudavel, e as aproveitar em companhia. Além disso, também traz a
importancia de estimular o habito de cozinhar em casa, a promocdo do aprendizado das
preparagdes caseiras pelos membros da familia e de disfrutar o momento das refeicdes com
familiares e amigos, para contribuir para o bem-estar social e emocional (PERU, 2019).

O guia alimentar do Canada valoriza os alimentos como referéncia cultural e aponta
a promocdo de habilidades alimentares como habilidades de vida, parte essencial das
estratégias que tenham como objetivo apoiar habitos alimentares saudaveis em longo prazo. O
documento trata essas habilidades como fundamentais para navegar um ambiente alimentar

com elevada oferta de alimentos altamente processados. Estimula ainda o ato de cozinhar em
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casa, o desenvolvimento e compartilhamento de habilidades das mais diversas formas
(CANADA, 2019).

O guia alimentar equatoriano tem como uma de suas principais mensagens a
valorizacao da riqueza da comida e sabores do Equador e o incentivo a cozinhar e desfrutar
em familia. Entre outras recomendagdes aborda o beneficio de cozinhar em familia, pois além
de o ato propiciar a unido da familia, também é um momento para compartilhar experiéncias e
conhecimentos, principalmente sobre a cultura alimentar do pais (ECUADOR, 2020).

No contexto brasileiro, antes mesmo da publicagdo da segunda edicio do GAPB
(BRASIL, 2014), o Marco de referéncia de Educagdo Alimentar e Nutricional para as
politicas publicas ja colocava a comida e o alimento como referéncias, valorizava a culinaria
enquanto pratica emancipatoria e apontava que saber preparar o proprio alimento gera
autonomia (BRASIL, 2012a).

O GAPB instrui os individuos a fazer de alimentos IN/MP a base da alimentagao.
Com isso reconhece que, diferentemente de alimentos UP, alimentos IN/MP precisam ser
selecionados, pré-preparados, temperados, cozidos € combinados a outros alimentos. Assim
sendo, tem como um dos passos para alimentacdo sauddvel o ato de desenvolver, exercitar e
partilhar habilidades culinérias. O documento sugere que adquirir habilidades com o preparo
de alimentos pode ocorrer das mais diversas formas: conversando com quem sabe cozinhar,
pedindo receitas a familiares, amigos e colegas, ler livros, consultar a internet, fazer cursos e
praticar. Recomenda para além da socializagdo dos conhecimentos, o compartilhamento da
préatica de cozinhar e do comer em companhia (BRASIL, 2014).

As diferencas observadas entre paises sdo compreensiveis, uma vez que a
Organizag¢do das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO) enfatiza que guias
alimentares baseados em alimentos devem conter orientacdes e principios especificos ao
contexto em que se aplicam, respondendo as prioridades de satide publica de um pais, padroes
de producao e consumo de alimentos, influéncias socioculturais, dados sobre composicao de
alimentos e acessibilidade, entre outros fatores (FAO, 1996).

Em resposta, algumas campanhas de 6rgdos governamentais € ndo governamentais
também tém estimulado o desenvolvimento de habilidades culindrias em paises ocidentais,
principalmente com comunidades de baixa renda. Como exemplos pode-se citar o programa
What’s Cooking no Reino Unido (FOOD STANDARDS AGENCY, 2008), o Community
Food and Health na Escocia (NHS HEALTH SCOTLAND, 2013), o Cook it! na Irlanda do
Norte (HEALTH PROMOTION AGENCY, 2009), o Jamie’s Ministry of Food (THE GOOD
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FOUNDATION, 2020) e o programa Stephanie Alexander Kitchen Garden (GIBBS et al.,
2013) na Australia; e, no Brasil, o programa “Sesi Cuide-se+ Alimentacdo Saudavel” via

“Cozinha Brasil” (SESI, 2015).

2.1.3.3 Barreiras e facilitadores para cozinhar

No que concerne cozinhar em casa com maior frequéncia, o GAPB aponta e discute
possiveis dificuldades ou obstaculos enfrentados pelos individuos, barreiras essas endossadas
por estudos qualitativos e quantitativos. Algumas dessas barreiras sdo fatores ambientais,
como a oferta (acessibilidade, disponibilidade) e descontos, pois sdo muito maiores para
alimentos UP do que alimentos IN/MP (BRASIL, 2014; MAZZONETTO; DEAN; FIATES,
2020; MCCLOAT; MOONEY; HOLLYWOOD, 2017; MURRAY et al., 2016; NOUR et al.,
2018). Alguns individuos tém a percep¢do de que frutas e vegetais sdo caros quando
comparados com alimentos prontos (LAVELLE et al., 2016a; MAZZONETTO; DEAN;
FIATES, 2020; NOUR et al., 2018; SRIVASTAVA et al., 2018). A publicidade excessiva
para os alimentos UP e quase inexistente para os IN/MP também ¢é apontada como barreira
(BRASIL, 2014). A falta de espaco (LAI-YEUNG, 2015; MILLS et al., 2017c¢), local e
equipamentos apropriados também sdo vistos como barreiras para cozinhar (HARRIS, 2017;
JONES et al., 2014; NAMIN et al., 2020).

Diversas barreiras para cozinhar em casa também estdo diretamente relacionadas ao
individuo, incluindo sentimentos e memorias negativos. A exemplo, pode-se citar ndo ter
vontade de cozinhar (HOLSTEN et al., 2012; LAI-YEUNG, 2015; MC MORROW et al.,
2017); sentir-se forcado a fazer por necessidade (DANIELS et al., 2012; LAVELLE et al.,
2016a; MURRAY et al., 2016); ter que pensar todos os dias o que preparar (MACHIN et al.,
2018); ver como uma atividade que dé trabalho (SRIVASTAVA et al., 2018); ter experiéncias
anteriores de insucesso (LAVELLE et al., 2016a; STEAD et al., 2004); e, medo de outras
pessoas ndo gostarem, for¢ando a desperdicar comida (ENGLER-STRINGER, 2010b;
SMITH et al., 2015), uma vez que tentar agradar todos os membros da familia ¢ também uma
barreira que faz individuos se apoiarem em alimentos prontos para consumo (LAVELLE et
al.,2016a).

Duas barreiras tém bastante destaque na literatura, incluindo a questdo de tempo, ja
que para preparar alimentos em casa ¢ necessario maior desprendimento desse; e, a da

redugdo na transmissdo de habilidades culinarias (BRASIL, 2014; MAZZONETTO; DEAN;
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FIATES, 2020). Tomando o alcance que a tese pode ter nesses dois aspectos, maior foco ¢
dado a eles seguir.

Sentir-se pressionado pelo tempo (LAVELLE et al., 2016a), mesmo para individuos
que gostam de cozinhar (NAMIN et al., 2020) ¢ uma barreira para fazé-lo com frequéncia.
Para adultos (DANIELS et al., 2012; ENGLER-STRINGER, 2010b; MILLS et al., 2017c),
adultos jovens (NOUR et al, 2018) e estudantes universitarios (JONES et al, 2014;
MARQUIS et al., 2019; MURRAY et al., 2016; NAMIN et al., 2020; VELEZ-TORAL et al.,
2020) ter pouco tempo disponivel na sua agenda didria ¢ um fator que dificulta cozinhar.
Muitos ndo conseguem priorizar essa pratica entre outras (como o trabalho), principalmente
durante a semana, fazendo com que essa seja vista como uma tarefa cansativa em meio a
tantas atividades (HARTMAN et al., 2013; HOLSTEN et al., 2012; MCCLOAT; MOONEY;
HOLLYWOOD, 2017; SRIVASTAVA et al., 2018). Muitas vezes, aqueles que sdo pais tém
dificuldade de conciliar as atividades da familia com o preparo de refeicoes (SMITH et al.,
2015) e que a falta de tempo deles e dos filhos impede cozinhar juntos (LAI-YEUNG, 2015;
MILLS et al., 2017¢c).

A falta de habilidades culinarias também € uma barreira importante ligada ao
individuo (JONES et al., 2014). Como por exemplo, ndo conhecer frutas e vegetais, € ndo ter
pratica em prepard-los (HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013). Algumas pessoas relatam
dificuldade em seguir receitas escritas e compreender medidas (NOUR; ROUF; ALLMAN-
FARINELLI, 2018; STEAD et al., 2004). Pais relatam ndo saber cozinhar (MCCLOAT;
MOONEY; HOLLYWOOD, 2017), incluindo o preparo de vegetais e peixes, além de
reconhecerem dificuldade em planejar as refei¢des semanais (MACHIN et al., 2018). Adultos
jovens relatam falta de habilidade para criar receitas (NOUR et al., 2018) e estudantes
universitdrios mencionam ndo entender técnicas culinarias (HARRIS, 2017), afirmando que
“comeriam melhor” se tivessem mais informa¢des ¢ conhecimentos de como escolher e
preparar alimentos saudaveis (MURRAY et al., 2016).

Ao mesmo tempo em que alguns individuos ndo cozinham em casa ou o fazem com
menor frequéncia pela percepcdo de diversas barreiras, estudos apontam que existem
facilitadores e motivadores para essa atividade. Muitos, inclusive, sdo exatamente o oposto
das barreiras percebidas, como o tempo e as habilidades culinérias.

Ter mais tempo livre ou aproveitar os finais de semana para cozinhar as refeicoes da
semana, por exemplo, sdo facilitadores (DANIELS et al., 2012; MCCLOAT; MOONEY;
HOLLYWOOD, 2017; MILLS et al., 2017¢). Ter tempo para planejar, organizar, preparar €
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limpar motiva os individuos a cozinhar em casa (JONES ef al., 2014; NAMIN et al., 2020) e
essa disponibilidade de tempo para cozinhar se relaciona a maior prazer com a atividade
(DANIELS et al., 2012; MCCLOAT; MOONEY; HOLLYWOOD, 2017), principalmente
quando o ato de cozinhar ¢ uma escolha, ndo uma obrigacao da rotina (MAZZONETTO et al.,
2020; MILLS et al., 2017c; OLESCHUK, 2020). Individuos que consideram que cozinhar
com ingredientes frescos ¢ de fato cozinhar e comer bem, tendem a priorizar o ato como
atividade diaria (LANDRY et al., 2018; VELEZ-TORAL et al., 2020).

Por fim, um facilitador de importancia para os individuos cozinharem em casa com
maior frequéncia ¢ ter habilidades (JONES et al., 2014; LAVELLE et al., 2016a; MILLS et
al., 2017¢c; OLESCHUK, 2020; SATO et al., 2020). A concretizagdo de uma alimentagao
baseada em alimentos IN/MP, conforme recomenda o GAPB, depende em grande parte da
posse de determinadas habilidades por parte dos individuos, uma vez que essas favorecem a
superacdo de obstaculos (BRASIL, 2014). Tais habilidades sdo utilizadas desde a etapa de
planejamento até o consumo dos alimentos e tém sido chamadas na literatura de habilidades
culindrias ou habilidades alimentares.

Definir habilidades culinarias ¢ complexo, considerando os diversos componentes
desse constructo, além do contexto social em que se aplicam. Existe uma falta de consenso na
literatura tanto na definicdo dos constituintes do conceito, quanto na forma apropriada de
medir tais habilidades nos individuos. No presente projeto de tese sdo considerados dois
conceitos distintos, porém complementares: habilidades culinarias e habilidades alimentares
(MCGOWAN et al., 2017; SHORT, 2003a).

Habilidade culinaria € a expressdo na lingua portuguesa que equivale a cooking skills
no inglé€s e ¢ um constructo que se refere a um conjunto de habilidades fisicas ou mecanicas
usadas na producdo de uma refeicdo, englobando métodos de cozimento (e.g., fervura),
técnicas de preparagdo de alimentos (e.g., descascar um vegetal) e habilidades perceptivas,
como entender a transformacao que o alimento sofre quando o calor ¢ aplicado (MCGOWAN
et al.,2017; SHORT, 2003b, 2003a).

Habilidade alimentar ¢ a expressdo na lingua portuguesa que equivale a food skills no
inglés. Incluem o conhecimento e as habilidades para ser capaz de selecionar e preparar
alimentos com os recursos disponiveis, para produzir refei¢des nutricionalmente equilibradas,
adequadas a idade e satisfatorias para aqueles que estdo consumindo, isso inclui planejamento
de refeigdes, compras, orcamento, uso de estratégias e leitura do rotulo (FORDYCE-

VOORHAM, 2011; LAVELLE et al., 2017; PORTER; CAPRA; WATSON, 2000).
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Segundo o GAPB, a superacdo de obstaculos para alimentagdo saudavel pode ser
mais facil ou mais dificil. Tudo depende do tipo de obstaculo, dos recursos para supera-lo e
do ambiente onde se vive. As habilidades culinarias, por exemplo, sdo tidas como ferramentas
para superar o obstaculo de tempo (BRASIL, 2014), endossada por estudos. Uma pesquisa
mostrou um efeito interativo entre habilidade e tempo, apontando que quanto mais habilidoso
o individuo, maior sua eficiéncia em relacdo a barreira de tempo (NAMIN et al., 2020).
Ainda, pais que tém a habilidade de planejar refei¢des geralmente organizam melhor a
alimentacdo da familia e frequentemente servem vegetais, evitando alimentos prontos (ALM;
OLSEN, 2017). Ainda, as preocupagdes com falta de tempo para cozinhar em casa sao
mitigadas quando os individuos conseguem planejar as refeicdes com antecedéncia (MILLS et
al.,2017c; SRIVASTAVA et al., 2018).

O desenvolvimento de habilidades culinarias e alimentares pode ser facilitado pelo
aspecto social envolvido com o preparo de alimentos, como por exemplo, ter tido a
oportunidade de observar os pais ou avds cozinharem (HARRIS, 2017; JONES et al., 2014),
ou vir de familias que compartilhavam as refei¢des, o que estimula jovens a tentar replicar
isso na vida universitdria com seus colegas, auxilia o desenvolvimento de habilidades e
impulsiona a vontade de investir seu tempo em preparar refeicoes (MURRAY et al., 2016).
Diz-se, no entanto, que o aprendizado de habilidades culindrias entre geragdes tem se
enfraquecido (BRASIL, 2014; GATLEY, 2016; LANG; CARAHER, 2001; LAVELLE et al.,
2019). O préximo capitulo da revisdo de literatura ird explorar com maior detalhamento essa

tematica.

2.2 O PAPEL DAS MIDIAS SOCIAIS NA SOCIALIZACAO CULINARIA

2.2.1 O processo de socializa¢io como forma de aprendizado

Socializagdo refere-se a processos pelo quais todo ser humano aprende habilidades,
padrdes de comportamento, papéis, valores e motivacdes necessarios para o funcionamento
competente na cultura em que se insere, nos dominios social, emocional, cognitivo e pessoal.
Os processos de socializagdao incluem todos aqueles pelos quais a cultura ¢ transmitida de uma
geracdo para a proxima, resultando nos produtos anteriormente descritos de forma direta ou
como efeitos colaterais de determinadas praticas de socializacdo (BERGER; BERGER, 1976;
GRUSEC; HASTINGS, 2015).



49

A socializagdo ¢ um processo continuo, que acompanha o curso de vida—cada vez
que o individuo adentra um novo ambiente ou entorno social, novos padroes de
comportamento podem ser necessarios. Para tanto, ha uma relagdo de recebimento e troca
entre o individuo e o grupo em que estd se inserindo (GRUSEC; HASTINGS, 2015;
PUTNEY; BENGTSON, 2002).

Os caminhos pelos quais a socializagdo ocorre sao varios, conscientes e
inconscientes (PUTNEY; BENGTSON, 2002). Alguns exemplos incluem observacao,
aplicagdo de recompensa ou disciplina ap6s um comportamento ensinado, rotinas, rituais e
também em fun¢do dos estilos de interacdo entre quem socializa e quem ¢ socializado
(GRUSEC; HASTINGS, 2015; MACCOBY, 2015). Do ponto de vista da “socializacdo como
construcdo de habitos”, uma pessoa bem socializada ¢ aquela que acumulou uma grande
quantidade de héabitos necessarios para um comportamento social aceitavel e niveis adequados
de habilidades. Ao mesmo tempo, nao adquiriu conhecimentos antissociais ou ndo funcionais.
Com a progressdao em adquirir bons habitos, presume-se que a pessoa sera cada vez mais
autossuficiente (GRUSEC; HASTINGS, 2015; MACCOBY, 2015).

A socializacao ocorre devido a agdo de diversos agentes. Os pais ou responsaveis sao
considerados os primeiros e mais duradouros agentes de socializagdo do individuo. Conforme
diferentes estagios de desenvolvimento acontecem, outros agentes sdo somados, como irmaos,
colegas, professores, empregadores e parceiros. Agentes de socializagdo sdo pessoas, grupos e
institui¢des, portanto a escola, instituicdes religiosas, a midia, a internet e o ambiente de
trabalho também tém esse papel (GRUSEC; HASTINGS, 2015).

Um ponto de importante modificacdo no processo de socializagdo do individuo ¢ a
passagem da adolescéncia para a idade adulta. Pais, colegas e institui¢do de ensino ainda
fazem parte da socializagdo de adultos jovens, porém em menor grau. Isso se da porque esses
comecam a experimentar a individualizagdo e a socializagdo comeca a se ampliar com outros
agentes. Embora se saiba bastante sobre a socializacdo dos pais com adultos jovens, as
pesquisas sobre socializagdo com relacdo a colegas/amigos, escola, trabalho e midia ainda

estdo em desenvolvimento, oferecendo lacunas a serem exploradas (ARNETT, 2015).

2.2.2 Socializa¢ao culinaria

O conceito de socializagdo, quando aplicado a culinaria, ou seja, socializacdo

culindria (culinary socialization) se refere a combinacdo de muitos fatores, incluindo as
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influéncias pessoais e sociais as quais uma pessoa foi e estd exposta, que resultara em
decisdes alimentares e culinarias. Essas decisdes sdo tomadas de forma refletida dentro de um
conjunto complexo de varidveis, como: a idade em que o individuo comegou a cozinhar, a
regido em que vive € o que ou quem contribuiu para o desenvolvimento de seus habitos e
praticas culindrias. A socializacdo culindria leva as histérias e experiéncias individuais,
representadas por escolhas culinarias (hébitos de compra—e.g., refei¢des prontas, habitos
culindrios—e.g., métodos de cocgdo), escolha de receitas ou pratos (considerando fatores de
custo, dificuldade de preparo e combinac¢des) (URDAPILLETA et al., 2016).

O termo socializa¢do culindria indica um processo paralelo a socializacdo em si.
Enquanto formam suas proprias familias ou grupos, as pessoas também assimilam padrdes
culindrios, necessarios para o funcionamento normal desses grupos. Tal processo inclui a
transmissdo de receitas oralmente e a observacdo de outros preparando alimentos
(KUSHKOVA, 2011). O termo também foi utilizado para descrever o processo de
transmissdo tradicional de conhecimento das maes para suas filhas (CAIRNS; JOHNSTON;
BAUMANN, 2010).

Ao longo da vida de um individuo, diversos sdo os agentes de socializagdo culinaria
(LAVELLE et al., 2016b; UTTER et al., 2018). Pessoas, grupos e instituicdes que socializam
conhecimentos relacionados a essa pratica perpassam a trajetoria de cada pessoa, incluindo os
momentos de transformacao e mudancgas (Quadro 2). Inicialmente, a familia é responsavel por
socializar conhecimentos relacionados ao cozinhar (DOUB et al., 2016; LAVELLE et al.,
2016b; MURRAY et al., 2016, 2016; NAMIN et al., 2020; SRIVASTAVA et al., 2018;
UTTER et al., 2018), principalmente os pais (BANNA et al., 2016; BERNARDO et al., 2018;
BOWEN; DEVINE, 2011; GRAM et al., 2015; HARRIS, 2017; HEIDELBERGER; SMITH,
2015; HOLSTEN et al., 2012; SRIVASTAVA et al., 2018; SWAN et al., 2018; WOLFSON
et al., 2017). Posteriormente, com a inser¢ao em outros grupos de individuos, amigos, colegas
de moradia e parceiros também assumem esse papel. Outros fatores como viagens e fontes de
informag¢do—a exemplo de livros de culinaria, programas de culinaria, a midia em geral e a
internet—também socializam o individuo (Quadro 2).

Alguns dos estudos citados no Quadro 2 apontam diferencas na importancia que cada
agente de socializacdo culindria representa aos individuos a depender do género, idade e nivel
socioeconomico. Um estudo espanhol com adultos (n = 2.026) sugere que mulheres aprendem
mais com a familia (GARCIA-GONZALEZ et al., 2018) enquanto que os homens sio mais

autodidatas. Em contraste, uma pesquisa feita com estudantes de ensino médio na Nova



51

Zelandia (n = 8.500) mostra que, no geral, o sexo feminino aprende de muitas outras fontes

que o masculino (para além da familia, incluindo midia e amigos) (UTTER et al., 2018).

Mulheres preferem fontes de conhecimento como jornais, revistas € cursos, enquanto homens

parecem preferir midias sociais como o YouTube® (WORSLEY et al., 2014).

Quadro 2 — Possiveis agentes de socializac¢ao culinaria no curso de vida dos individuos.

Agentes Estudos onde foram identificados
BANNA et al., 2016; BOWEN; DEVINE, 2011; CARAHER; LANG,
1999; ENGLER-STRINGER, 2010b; LAI-YEUNG, 2015; LAVELLE et
Mae al.,2016b; MAZZONETTO et al., 2020; MCCLOAT; MOONEY;

HOLLYWOOD, 2017; ROMERO; FRANCIS, 2020; SMITH et al.,
2015; WOLFSON et al., 2017

Outras mulheres da familia
(avos, tias, sogras)

BOWEN; DEVINE, 2011; CARAHER; LANG, 1999; ENGLER-
STRINGER, 2010b; HARRIS, 2017; SMITH et al., 2015

Outros membros da familia
(pai, irmaos)

BOWEN; DEVINE, 2011; HARRIS, 2017; HEIDELBERGER; SMITH,
2015; LAI-YEUNG, 2015; WOLFSON et al., 2017

Parceiros de relacionamento

ENGLER-STRINGER, 2010b; LAVELLE et al., 2016b; SWAN et al.,
2018; WOLFSON et al., 2017

Amigos, colegas e companheiros de
moradia

BERNARDO et al., 2018; DOUB et al., 2016; GARCIA-GONZALEZ
etal.,2018; HARTMAN et al., 2013; HOLSTEN et al., 2012;
LAVELLE et al., 2016b; SWAN et al., 2018; WOLFSON et al., 2017

Escola

CARAHER; LANG, 1999; MCCLOAT; MOONEY; HOLLYWOOD,
2017; UTTER et al., 2018; WOLFSON et al., 2017

Experiéncias em viagens

SWAN et al., 2018

Cursos de culinaria

LAVELLE et al., 2016b; WORSLEY et al., 2014

Midia fisica

Textos sobre culindria, jornais e
revistas

CARAHER; LANG, 1999; WORSLEY et al., 2014

Livros de receitas

BERNARDO et al., 2018; DOUB et al., 2016; HARTMAN et al., 2013;
LAVELLE et al., 2016b; MCCLOAT; MOONEY; HOLLYWOOD,
2017; SWAN et al., 2018; UTTER et al., 2018; WOLFSON et al., 2017

Midia digital

Programas de culindria na televisao

BACKER; HUDDERS, 2016; BERNARDO et al., 2018; HARRIS,
2017; LAVELLE et al., 2016b; MCCLOAT; MOONEY;
HOLLYWOOD, 2017; MILLS et al., 2017c; NEUMAN; GOTTZEN;
FJELLSTROM, 2019; UTTER et al., 2018; VILLANI et al., 2015;
WOLFSON et al., 2017; WORSLEY et al., 2014

Aplicativos para smartphone

DOUB et al., 2016; ROMERO; FRANCIS, 2020

Internet em geral, incluindo
mecanismos de busca (e.g., Google®),
comunidades virtuais sobre comida,
sites de nutriciio, da industria e de
receitas

DOUB et al., 2016; GARCIA-GONZALEZ et al., 2018; HARRIS,
2017; LAVELLE et al., 2016b; MCCLOAT; MOONEY;
HOLLYWOOD, 2017; ROMERO; FRANCIS, 2020; UTTER et al.,
2018; WOLFSON et al., 2017

Midias sociais

DOUB et al., 2016; HARRIS, 2017; ROMERO; FRANCIS, 2020;
WORSLEY et al., 2014

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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A internet vem aumentando sua participagdo na socializagdo de conhecimentos
culindrios (CARAHER; LANG, 1999), principalmente entre individuos com menos de 50
(Espanha, n = 2.026) (GARCIA-GONZALEZ et al., 2018) e 40 anos de idade (Australia, n =
1.023) (WORSLEY et al., 2014). Ao passo que aplicativos especificos sobre culinaria sao
usados em sua maioria por individuos de alta renda (EUA, n = 583) (DOUB et al., 2016), a
internet de forma geral ¢ usada também por jovens de baixa renda (ROMERO; FRANCIS,
2020).

A forma como acontece a socializagdo de conhecimentos culinarios ¢ muito ampla.
Ha aproximadamente 15 anos, Short apontava que mesmo com a crescente preocupacao sobre
o quanto os individuos estavam cozinhando em casa, as pesquisas ainda eram escassas sobre
como se aprende a cozinhar. Segundo a pesquisadora, a maior parte dos estudos focava em
questionar os individuos apenas com quem eles aprenderam (SHORT, 20006).

Os individuos aprendem sobre culinaria de forma interpessoal captando informagdes
diversas no dia a dia. Esse aprendizado entre pessoas se da tanto de forma ativa quanto
passiva ¢ aumenta a confianca de quem ¢ socializado a partir da experiéncia dos outros
(SHORT, 2006). Algumas agdes de socializacdo incluem os atos de comer e preparar
alimentos em casa (HEIDELBERGER; SMITH, 2015; SRIVASTAVA et al., 2018). Além
disso, o encorajamento dos filhos no desenvolvimento de habilidades culinérias ¢ fundamental
(BANNA et al., 2016). Uma das formas de fazer isso € envolver as criangas em atividades
com comida (cozinhar, ensinar técnicas bdsicas, fazer compras, plantar) e permitir que
observem os pais enquanto cozinham (MCCLOAT; MOONEY; HOLLYWOOD, 2017;
SRIVASTAVA et al., 2018). O ato de observar os pais cozinhar, por si so, favorece o
desenvolvimento de habilidades e ¢ citado por participantes de varios estudos como a
principal forma pela qual aprenderam a cozinhar (BOWEN; DEVINE, 2011; ENGLER-
STRINGER, 2010b; GRAM et al., 2015; HARRIS, 2017).

Enquanto o pai parece estar mais envolvido na socializacdo culinaria dos filhos
ensinando técnicas especificas (e.g., grelhar) e os irmaos ensinando enquanto cozinham juntos
(HEIDELBERGER; SMITH, 2015), as mulheres da familia tém sido relatadas na literatura
como principais fontes de aprendizado sobre cozinhar por meio de variados aspectos. Maes,
avos e tias transmitem conhecimentos ao serem as principais responsaveis por preparar as
refeicoes da familia, com a observacao regular de comportamentos e atitudes (ENGLER-

STRINGER, 2010b; HARRIS, 2017; SMITH et al., 2015).
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As maes, em especial, ensinam seus filhos ao preparar as refeigdes para a familia
(BOWEN; DEVINE, 2011), ao compartilhar as tarefas envolvidas no preparo (BANNA et al.,
2016; BOWEN; DEVINE, 2011), ensinando técnicas, fornecendo receitas de forma literal
(WOLFSON et al., 2017) ou mesmo tacita, sem medidas precisas (ROMERO; FRANCIS,
2020). Esse papel assumido por muitas mdes (MILLS et al, 2017c) estd totalmente
relacionado a cultura em que a mulher se insere e a qual se expde ao longo da vida (BOWEN;
DEVINE, 2011).

E fato, no entanto, que o nivel de entusiasmo e engajamento do individuo com o
cozinhar muda ao longo da vida, & medida que novos papéis ou influéncias se tornam
importantes (MILLS et al., 2017c). Os papeis e as regras de interagdo entre pais e filhos
mudam o tempo todo, numa contribui¢cdo bidirecional, principalmente quando os filhos se
tornam adultos jovens e deixam o lar familiar. As relagdes e identidades de certa forma se
deslocam da familia. Os vinculos se reconfiguram de varias maneiras ¢ ha uma modificagao
no balango de poder entre pais e filhos. Alguns individuos seguem o modelo dos pais vendo-o
como positivo (planejar refeicdes da semana, quais temperos usar), enquanto outros rejeitam
de certa forma esse modelo transmitido (GRAM et al., 2015).

Um estudo qualitativo baseado na historia de vida de mulheres brasileiras (n = 27)
entrevistou filhas, maes e avos para justamente compreender a transmissao intergeracional de
significados e praticas relacionadas a culinaria. Os resultados sugerem que a responsabilidade
pela culindria, atitudes e sentimentos em relacdo a pratica sao transferidos entre geragdes, mas
as mulheres encontram seu proprio caminho na cozinha e transformam o que foi aprendido
com a mae, seja de forma ativa ou passiva. Essas transformagdes no que ¢ aprendido acontece
com base em suas proprias trajetorias de vida, em seus contextos sociais e historicos e nas
pessoas com quem interagiram (MAZZONETTO et al, 2020). O estudo de Smith e
colaboradores também aponta que as mulheres adaptam aquilo que foram ensinadas (SMITH
etal.,2015).

Particularmente no contexto da socializagdo culinaria, ao longo da vida, outros
agentes se inserem na trajetoria do individuo (PUTNEY; BENGTSON, 2002). Parceiros de
relacionamento mostram como preparar determinadas receitas (ENGLER-STRINGER,
2010b) e aos poucos servem como alicerce de confianca em usar receitas novas (SWAN et al.,
2018). Colegas e amigos socializam ao cozinhar e comer juntos (HOLSTEN et al., 2012),

sobretudo quando dividem a mesma moradia. Servem de suporte ¢ modelo na cozinha,
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compartilham as compras e a pratica de cozinhar (HARTMAN et al., 2013), muitas vezes
apresentando comidas diferentes (SWAN et al., 2018).

Frequentemente individuos relatam terem aprendido a cozinhar sozinhos
(BERNARDO et al., 2018; LAVELLE et al., 2016b; WOLFSON et al., 2017). De fato, a
confianga em cozinhar cresce ao longo do curso de vida por meio da pratica, da tentativa e do
erro (GARCIA-GONZALEZ et al., 2018; SHORT, 2006; SWAN et al., 2018), que permite os
individuos desenvolver aos poucos uma identidade propria, exercer autonomia na cozinha
(MILLS et al., 2017c), se sentir empoderados e engajados com a pratica (SURGENOR et al.,
2017).

Aprender sozinho, no entanto, ndo ¢ necessariamente aprender sem qualquer auxilio
de outros agentes. Muitas vezes esse processo implica em buscar receitas nas mais variadas
fontes de informacao e, a partir dessas, experimentar praticando o preparo (WOLFSON ef al.,
2017). Esse processo de aprendizado em si, ¢ informal. Experimentar novos alimentos,
técnicas e combinagdes de ingredientes, seja com sugestdes de amigos, midia escrita ou
digital, e colocar novas habilidades e ideias em pratica sdo um processo imprevisivel. Nao
apenas o uso de fontes de instru¢do ¢ aleatdrio, mas também a aplicagdo de qualquer
informacao ou instrug¢do obtida (SHORT, 2006).

Assim, nesse processo de aprender a cozinhar sozinho outras fontes de informagao
sobre culinaria ganham papel na socializacdo de conhecimentos com o individuo. Chefes de
cozinha ou celebridades na é4rea criam demandas mostrando o que comer e como cozinhar
pela televisaio (NEUMAN; GOTTZEN; FJELLSTROM, 2019). Muitas vezes, em seus
programas de culinaria, fornecem inspiracdo com ideias € mostram técnicas de preparo
(MILLS et al., 2017c; VILLANI et al., 2015). Livros de receitas facilitam a inclusao de
ingredientes nas preparacdes, como vegetais, por exemplo (HARTMAN et al, 2013).
Também servem de fonte de aprendizado sobre comidas diferentes e de inspiracdo sobre o
que cozinhar (SWAN et al., 2018). As plataformas digitais, por sua vez, sdo locais de busca
por informacdo e novas receitas, principalmente aquelas divergentes da cultura em que os
individuos foram criados (ndo socializadas na familia) (ROMERO; FRANCIS, 2020). As
midias sociais, em especial, sdo mencionadas como facilitadoras de um empoderamento de

adultos jovens no momento em que assumem responsabilidade pelo cozinhar (GRAF, 2022).
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2.2.2.1 Receitas como instrumento de socializagdo culinaria

Uma receita na forma escrita, seja qual for seu objetivo, ¢ um género literario
(MILICA; GUIA, 2017). Tal termo que hoje se associa facilmente & culinaria, era até o século
XVI apenas relacionado a formula¢des médicas (BATOR, 2016). No contexto culinario, sao
formas de comunicacdo transmitidas com o objetivo principal de ensinar alguém a preparar
um determinado alimento, oralmente e/ou por escrito (MILICA; GUIA, 2017).

Hoje ¢ comum que receitas fornecam uma lista de ingredientes com quantidades e as
instrugdes para elaborar uma preparacdo (SINCLAIR, 2005), mas andlises histdricas
concluem que, apesar de uma receita consistir em varios componentes, apenas o cabegalho e o
procedimento (ambos os quais podem assumir varias formas) parecem ter sido obrigatdrios ao
longo do tempo (BATOR, 2016). Tais mudancas refletem as peculiaridades do canal
comunicativo (oral ou escrito), ja que esse determina a presenga ou a auséncia de certos
componentes estruturais na elaboragio das receitas (MILICA; GUIA, 2017).

A transmissdo de receitas se transformou muito ao longo da historia, refletindo
mudangas no tempo, espaco, sociedade, estilo e também enfatizando mentalidades, gostos e
tendéncias (MILICA; GUIA, 2017). A producdo e uso de livros com receitas culinarias se
expandiu principalmente na Inglaterra entre os anos de 1300 e 1600. A Inglaterra era o local
mais ativo na producao desse tipo de material na Europa medieval. Estudiosos apontam que,
até entdo, os chamados “manuscritos” medievais de culinéria (rolos de papel) eram um mero
auxilio de memoria usado pelos cozinheiros de nobres (KERNAN, 2016). Tais materiais
continham simples listas de ingredientes, como se fossem pequenos conselhos de cozinha, ao
inveés de instrugdes de preparo. Ja se empregavam verbos nos modos infinitivo ou imperativo
em sequéncia temporal, mas de forma alguma forneciam instru¢cdes detalhadas (BATOR,
2016).

Com o advento da prensa (por volta de 1450), a demanda por livros de receitas
culinarias cresceu. Seus formatos eram consistentes, as receitas organizadas de acordo com o
dia (de jejum de carne ou ndo) e com o ingrediente principal (e.g., porco, galo). Se
constituiam de uma breve descri¢do de como preparar, sem lista de ingredientes, sem medidas
ou detalhes (KERNAN, 2016). Apesar da produ¢do de materiais aumentar, as receitas tinham
tamanho proximo do comum na Idade Média. A principal diferenga estava no cabecalho—ao

invés do nome da preparagao, fornecia-se uma afirmacao do proposito (e.g., “para fazer caldo
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de carne”). Assim, leigos sabiam a utilidade da receita sem necessariamente conhecer o nome
do prato (BATOR, 2016).

Em 1600, muitos dos livros de receitas ja tinham indice ou uma lista de contetdo,
mas a maioria ndo trazia material introdutério nem ilustragdes—as receitas relatavam a
quantidade de ingredientes, porém ndo explicavam bem os procedimentos de preparo
(KERNAN, 2016). Apenas dos anos 1860 em diante ¢ que os ingredientes ganharam um
bloco textual especifico e as receitas seguiam uma estrutura textual de trés elementos
(cabecgalho, ingredientes ¢ modo de preparo), que se estabelece e fica como padrdo até o
século XX (MILICA; GUIA, 2017).

Ap6s a Segunda Guerra Mundial (segunda metade do século XX) a industria passa a
ter um papel marcante na transmissao de receitas € um “novo jeito de cozinhar” alinhado com
seus equipamentos e produtos. A partir de 1940, os eletrodomésticos como fogdo a gas,
liquidificador, batedeira e produtos industrializados passaram a fazer parte do universo
culinario e crescem as oficinas (workshops) oferecidos por fabricantes. A ideia era que o
publico consumidor urbano valorizasse ¢ dominasse esse novo estilo de vida proposto
(OLIVEIRA, 2013).

Empresas como a Refinagdes de Milho Brasil (Unilever®), agticar Unido®, Royal®,
Sadia® e a Nestlé® tiveram sucesso ensinando varias geragdes a fazer doces utilizando seus
produtos por meio de cursos de culindria e receitas divulgadas em rotulos, revistas e folhetos
impressos pelas proprias empresas. Além do leite condensado, outros produtos produzidos
pela industria prometiam rapidez no preparo, economia, higiene, auséncia de cansago e tempo
livre. Assim, uma nova geragdao foi formada aprendendo a fazer carne assada na panela de
pressao com extrato de tomate enlatado e caldo de carne em tabletes (OLIVEIRA, 2013).

Mais adiante, na década de 1990, comecam a surgir os programas que ensinavam
receitas passo a passo na televisdo aberta e por assinatura, para atender uma demanda
crescente dos mais variados tipos de publicos (e.g., Palmirinha Onofre—apelo tradicional e
caseiro; Claude Troigros—apelo contemporaneo, além de chefs internacionais como Jamie
Oliver, Gordon Ramsay, Nigella Lawson e Martha Stewart) (OLIVEIRA, 2013).

As receitas culindrias contemporaneas escritas passam a ser muito mais longas,
detalhadas e completas do que as anteriores. O cabecalho ou titulo pode resumir os principais
ingredientes necessarios para o prato, o carater do prato (como deve ser cozido), mencionar o

autor, a ocasido em que seria apropriado ou o grau de dificuldade de preparo (e.g., Bolo de



57

leite de aniversario facil da Nigella Lawson). O titulo ¢ seguido por uma lista de ingredientes
com medidas precisas, assim como o componente de preparacdo, especificando tempo e
temperatura. Além disso, as receitas geralmente contém informagdes adicionais (BATOR,
2016; MILICA; GUIA, 2017).

Com o advento da internet, a transmissdo de conhecimentos culinarios se ampliou
ainda mais. Comparadas com livros de culinaria de 120 anos atras, as receitas publicadas em
sites sdo diferentes em varios parametros, como o leiaute, a presenca de quantificagdo de
ingredientes, de detalhamento técnico, os ingredientes sugeridos e a inclusdo de informagdes
adicionais como dicas, variagdes e informagao nutricional (OLIVEIRA, 2013).

Essa mudanga historica na estrutura do tipo de texto estd relacionada a alteragdo na
fungdo da receita e ao publico-alvo. As receitas curtas, com instrugdes imprecisas, serviam
para consulta e ndo para instru¢ao. Quem cozinhava sabia o que fazer, apenas usava a receita
para elicitar a memoria quando deveriam ser feitos pratos mais sofisticados. Havia uma ideia
de que “todo mundo sabe como fazer” (BATOR, 2016).

Uma andlise de livros de receitas brasileiros publicados entre os anos de 1840 e 2019
evidenciou como a sociedade mudou sua forma de cozinhar e de comer a partir das mudangas
ocorridas no formato das receitas que, gradativamente, foram sendo escritas de forma mais
detalhada, com mais elementos visuais, propondo maior praticidade no cozinhar com a
introducdo de novos utensilios domésticos e eletrodomésticos, além do aparecimento de
produtos processados e ultraprocessados (CORDEIRO et al., 2020). Hoje, a adogdo de
alimentos ultraprocessados segue presente inclusive em receitas divulgadas na internet
(SATO et al., 2020).

Observando as receitas de hoje, ha materiais para qualquer audiéncia, de varios
grupos sociais (amador/profissional, jovem/idoso) e com diversas habilidades culindrias
(BATOR, 2016). E facil entender, também, porque as midias sociais tém atuado como meio
de socializagdo de conhecimentos culindrios. A transmissdo de receitas pelas midias sociais
agrupa diversos recursos até entdo utilizados em outras instdncias em um ambiente que
fornece conectividade (DUTTON, 2013). No processo de transmissdo oral, a mensagem ¢
apoiada por elementos paralinguisticos (sotaque, ritmo, entona¢do) e elementos nao
linguisticos (linguagem corporal). A escrita, por sua vez, tem seus beneficios estratégicos em
relagio a precisdo, estabilidade e durabilidade da preservagdo da informacdo (MILICA;

GUIA, 2017).
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Hoje, alimentadas pelos proprios usudrios, as midias sociais fornecem aos individuos
na palma de suas maos 0 acesso a inimeras receitas e informagdes sobre como cozinhar, em
seus smartphones (LAVELLE et al., 2016b), como ilustra a Figura 2. O uso da internet no

aprendizado culindrio ¢ o tema do proximo topico do projeto de tese.

Figura 2 — Capturas de tela de smartphone ilustrando perfis de midias sociais dedicados ao

compartilhamento de receitas.
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Fonte: perfis publicos de usuérios do Instagram® e YouTube®, respectivamente (2020).

2.2.3 Internet como agente de socializac¢do culinaria

A internet ¢ um sistema global de computadores, servidores e roteadores
interconectados em rede que proporciona a transferéncia de arquivos e dados (CARR;
HAYES, 2015; DUTTON, 2013; MICHAELIS, 2020). A internet diz respeito
predominantemente a infraestrutura do sistema, enquanto World Wide Web (www) ¢ um dos
muitos aplicativos que usam a infraestrutura da internet para se comunicar por meio de
hiperlinks acessados por meio de um navegador (e.g., Google Chrome®, Safari®, Mozilla

Firefox®). De forma crescente, desenvolvedores estdo se afastando do uso de ferramentas
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baseadas em navegadores, usando aplicativos autonomos para acessar a internet (CARR;
HAYES, 2015).

A internet transformou muitos aspectos da sociedade moderna e da interagdo social
(DUTTON, 2013). Também sofreu transformagdes até chegar a sua composi¢ao atual. Seu
desenvolvimento e implantacdo aconteceram amplamente nos EUA, inicialmente no
Massachusetts Institute of Technology, com financiamento do Departamento de Defesa dos
EUA (CIRIBELI; PAIVA, 2011; LEINER et al., 2009). Paralelamente, no entanto, o Reino
Unido e a Franga também trabalhavam no desenvolvimento de avangos técnicos que
contribuiram para a internet operar efetivamente (MOWERY; SIMCOE, 2002).

Inicialmente, a internet estava limitada ao compartilhamento de computadores e ao
envio de mensagens entre as maquinas interligadas, e por muito tempo ficou restrita ao
ambiente académico. Em 1987, seu uso comercial foi liberado nos Estados Unidos. Em 1990,
0 que impulsionou a disseminagdo da internet foi a criagdo do conceito da entdo chamada
Word Wide Web (www) (CIRIBELI; PAIVA, 2011; MOWERY; SIMCOE, 2002). Em parte,
devido ao seu desenvolvimento e aplicagao tanto em um ambiente académico quanto privado,
a internet mantém muitas das caracteristicas de uma colaboracdo informal (MOWERY;
SIMCOE, 2002).

O acesso a internet foi ampliando-se ao longo do tempo. Em 2021, 62,5 % da
populagdo mundial ja acessava a rede (KEMP, 2022). A média de tempo de uso em qualquer
dispositivo (tablet, computador, smartphone) ao redor do mundo em 2021 chegou a
aproximadamente sete horas por dia, sendo que 53,5 % desse tempo era especificamente
acessados em aparelho celular (KEMP, 2022). No Brasil, boa parte da audiéncia da televisdao
aberta migrou para a internet (BECKER; GAMBARO; SOUZA FILHO, 2015) e o
crescimento no nimero de internautas foi bastante acelerado (CIRIBELI; PAIVA, 2011). Em
2020, o acesso a internet se dava por 81 % da populagdo com 10 anos ou mais. Esse
percentual é ainda maior na populacdo com idade entre 16 e 24 anos (96 %) (COMITE
GESTOR DA INTERNET NO BRASIL, 2021). Em 2021, o tempo médio de uso da internet
no Brasil por individuos com idade entre 16 e 64 anos, em qualquer dispositivo, foi de
aproximadamente dez horas diariamente (KEMP, 2022).

A partir da evolugdo da internet foi possivel o desenvolvimento das chamadas midias
sociais (Apéndice A). Quando se questiona o que € uma midia social, ¢ facil citar uma lista de

ferramentas (e.g., Facebook®, Instagram®), mas dificil encontrar uma defini¢do concreta e
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aceita amplamente. Assim, a dificuldade ndo esta em dizer quais s3o, mas articular o porqué
sdo midias sociais (CARR; HAYES, 2015).

As midias sociais surgiram por volta de 1997 com o inicio dos chamados sites de
redes sociais (social network sites - SNSs) a exemplo do Facebook®, LinkedIn® e MySpace®,
alcancando um auge como fendmeno cultural no ano de 2003. Os sites de redes sociais tinham
inicialmente algumas caracteristicas especificas que hoje ja ndo sao significantes, enquanto
que outras (e.g., lista de amigos) foram reproduzidas por distintas formas de midias sociais
(DUTTON, 2013).

Por volta de 2007, trés caracteristicas basicas definiam um site de rede social
centrado no usudrio: o perfil do usuario, a lista de contatos e a funcionalidade de integrar os
dois. A articulacdo de contatos ganhou for¢a principalmente porque inicialmente tais sites
eram dedicados para relacionamentos afetivos. Assim, eram centrados no perfil, para que cada
individuo se apresentasse no sistema. Hoje, pode-se dizer que os perfis acabam sendo
coconstruidos nos sites de redes sociais, pois estdo imersos na ampla rede de relacionamentos
que um individuo possui em cada plataforma e esses relacionamentos sdo visiveis nos perfis.
Na época, havia ainda um segundo tipo dominante de site de redes sociais, centrado na midia
e ndo no perfil, como o Flickr® € o YouTube® (DUTTON, 2013).

Dois avangos foram importantes no processo de evolugdo, incluindo a possibilidade
de o usudrio atualizar seu perfil com facilidade e instantaneamente, compartilhando o que esta
fazendo no momento (status) € o declinio no custo para armazenar imagens e videos,
facilitando o compartilhamento de midias em grande escala. Com essas mudangas, ambos
tipos de sites de rede social (centrados no perfil ou na midia) deixam de conter apenas texto
estatico e auto descritivo, passando a ter uma combinagdo dindmica de contetdo fornecido
pelo usuério (e.g., atualizagdes de status), relatdrios de atividades (como grupos aos quais
pertencem), conteudo fornecido por outros (e.g., fotografias “marcadas” enviadas por outras
pessoas) e/ou conteudo fornecido pelo sistema (DUTTON, 2013).

Com o tempo, no entanto, termos como site de rede social, midia social e rede social
comecaram a se mesclar e serem usados como se fossem sindnimos. Considerando que midias
sociais sao o foco do presente projeto, se faz necessario distinguir tais termos. Por natureza,
um site de rede social ¢ uma ferramenta (plataforma) de midia social, mas nem toda midia
social pode ser considerada um site de rede social (CARR; HAYES, 2015). Da mesma forma,
o termo “rede social” ndo deve ser aplicado quando se refere a midias sociais. Uma rede

social ¢ abstratamente uma rede de individuos ou organizagdes que partilham valores e
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objetivos comuns, seja na escola, no trabalho, na musica, na politica e ou na familia. As
midias sociais ddo o suporte técnico para que redes sociais se comuniquem por meio da
internet (CIRIBELI; PAIVA, 2011).

Assim, neste documento serd adotada a seguinte definicao de midia social:

“Canais baseados na internet que permitem que os usudrios interajam oportunamente
e se facam presentes seletivamente, em tempo real ou assincrono, com publicos
amplos e restritos que obtém valor do contetido gerado pelo usudrio e a percepcao da

interacdo com outros” (CARR; HAYES, 2015, p.50).

Essa defini¢do foi dedutivamente criada a partir de um estudo meticuloso que
analisou defini¢des prévias em diversas disciplinas do conhecimento e teve como principal
preocupacao conceber um conceito atemporal, que possa englobar as novas midias sociais que
ainda vao surgir no futuro. Os autores reiteram que definigdes muito simples ou gerais
poderiam ser facilmente aplicadas a outras tecnologias de comunicagdo, como o e-mail, e que
basear o conceito em exemplos sO seria util enquanto tais exemplos existissem (CARR;
HAYES, 2015).

Algumas partes da definicdo sdo explicadas em maior profundidade. Um canal
baseado na internet significa que a midia social opera por meio da internet, ou seja, nao
necessariamente por um navegador. A mera percepc¢ao de interatividade com outros usuarios ¢
necessdria para distinguir uma midia social, assim, o usudrio precisa ter uma sensac¢do de
envolvimento interativo com os outros. O valor (beneficio ou gozo) do uso da midia social ¢
derivado das contribui¢gdes ou interagdes com outros usuarios, € nao do conteudo gerado pela
organiza¢do ou individuo que hospeda a midia (CARR; HAYES, 2015). Ainda, a existéncia
de uma lista de contatos que reflete um acordo entre duas partes em se seguir ¢ uma
caracteristica fundamental de uma midia social (DUTTON, 2013).

Alguns exemplos contemporaneos de midias sociais, cada qual com suas ferramentas
de uso especificas, sdo alguns sites de redes sociais como o Facebook®, Google+®,
YouTube®; sites de rede profissional como LinkedIN®; foruns de discussdo; Tinder®; e
Instagram® (CARR; HAYES, 2015).

Em relacdo ao uso das midias sociais globalmente, homens e mulheres com idade
entre 20 e 29 anos sdo os principais usuarios (KEMP, 2022). Autores chegam a apontar que,
considerando o tempo que essa populagdo passa utilizando midias sociais, ¢ como se seu uso

fosse um aspecto normativo da vida jovem (VATERLAUS et al., 2015). Individuos adultos
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passam em média duas horas e meia usando midias sociais todos os dias. Em termos de
usudrios ativos, as plataformas mais usadas no mundo sdo Facebook®, YouTube®,
WhatsApp®, Instagram® e Wechat®, em ordem decrescente (KEMP, 2022). Um estudo
australiano mostrou, no entanto, que adultos jovens usam diariamente com maior frequéncia
Facebook®, Instagram® e YouTube® (em ordem decrescente) (NOUR; ROUF; ALLMAN-
FARINELLLI, 2018).

Brasileiros passam mais tempo acessando midias sociais que a média mundial, cerca
de trés horas e quarenta minutos por dia. As principais plataformas utilizadas sao um pouco
diferentes em termos de abrangéncia quando comparadas com o restante do mundo. As midias
sociais mais acessadas em nosso pais no ano de 2018, de acordo com o conceito adotado na
tese, eram, em ordem decrescente de usudrios: YouTube®, Facebook®, Instagram® e
Facebook Messenger® (KEMP, 2020). O mesmo ranking, em 2021, apontou resultados um
pouco diferentes (Instagram®, Facebook®, TikTok® e Facebook Messenger®). Destaca-se que
0 YouTube®, quinto site mais acessado no pais, foi retirado como opg¢do para assinalar na
pesquisa realizada em 2021. Homens e mulheres com idade entre 18 e 34 anos sdo os
principais usudrios dessas midias, como no restante do mundo (KEMP, 2022).

No contexto brasileiro, as principais finalidades de uso da internet incluem encontrar
informagao (83,5 %), pesquisar como fazer as coisas (77,1 %), pesquisar marcas (73,6%),
encontrar novas ideias e inspiracao (73,2%), manter contato com amigos e familia (72,6 %), e
assistir a videos, programas e filmes (71,3 %) (COMITE GESTOR DA INTERNET NO
BRASIL, 2021; KEMP, 2022). Dentre os fatores que levam usudrios a se cadastrarem nas
midias sociais estdo principalmente o entretenimento, facilidade de comunicagdo e
acessibilidade a informacao (CIRIBELI; PAIVA, 2011).

O uso da internet como um todo para obter informagdes sobre saude, alimentagdo e
nutricdo também cresceu nas ultimas décadas por diferentes grupos populacionais
(BISSONNETTE-MAHEUX et al., 2015; COMITE GESTOR DA INTERNET NO BRASIL,
2021; KENNEDY et al., 2017, POLLARD et al., 2015). Adolescentes e adultos jovens
relatam que acessam informagdes sobre saude e alimentacdo veiculadas na rede (BANNA et
al., 2016; SCHWARTZ; RICHARDSON, 2015) e reconhecem o uso da internet como canal
util para campanhas que visem aumentar o consumo de frutas e vegetais em sua faixa etaria

(HARTMAN et al., 2013).
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O mesmo se observa especificamente com as midias sociais, que sdo usadas
ativamente para buscar informagdes relacionadas a alimentacdo e dieta (GOODYEAR;
ARMOUR; WOOD, 2018); alimentacao saudavel (SRIVASTAVA et al., 2018); nutrigdo e
relagdo alimentagdo-satde (MACHIN et al., 2018).

Durante a revisao de literatura para a presente tese, observou-se que muitas vezes o
acesso a receitas e o aprendizado sobre culinaria estd embutido em fontes de informacgao sobre
saude, alimentagdo e nutricdo na internet e nas midias sociais. Os estudos, na sua maioria,
foram conduzidos dentro de intervengdes € ndao no uso cotidiano dos individuos. As pesquisas
mostraram a presenga da culinaria em materiais ¢ midias desenvolvidos especificamente para
a intervengdo, como cursos online sobre nutrigdo (ADAM et al., 2015), sites (CULLEN;
THOMPSON; CHEN, 2017), aplicativos para smartphone (CLARKE; EVANS; NEFFA-
CREECH, 2019; REGNIER et al., 2018) e midias sociais (KLASSEN et al., 2018; MAYER;
HARRISON, 2012; WILLIAMS et al., 2014).

Os demais estudos identificados na revisao de literatura que apontaram o uso da
internet ¢ das midias sociais como fontes de informagao sobre culinaria no cotidiano dos
individuos (ndo em intervencdes) se limitam a citar as fontes de aprendizado e sua utilidade
exatamente como mencionado por seus participantes. Assim, essas informagdes foram
resumidas no Quadro 3. Ressalta-se, no entanto, que o objetivo de nenhum dos estudos

apresentados no Quadro 3 era de investigar o processo de uso dessas fontes de informacao.
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Quadro 3 — Utilizagao da internet e midias sociais como fonte de informagao sobre culinaria.

Plataforma

Utilizagao no aprendizado sobre culinaria

Referéncia

Internet em geral

Aprender habilidades culinarias

LAVELLE et al., 2016b

Aprender como cozinhar

GARCIA-GONZALEZ et al., 2018

UTTER et al., 2018

Aprender sobre alimentos e buscar receitas

ENGLER-STRINGER, 2010b; SATO et
al., 2020

Fonte de ideias de refei¢des

DUCROT et al., 2017

Mecanismos de busca
(e.g., Google®)

Buscar receitas

HARRIS, 2017

ROMERO; FRANCIS, 2020

Fonte de ideias de refei¢des

LAVELLE et al., 2016b

Sites de nutricio e da
industria de alimentos

Aprender sobre alimentos e buscar receitas

ENGLER-STRINGER, 2010b

Fonte de ideias de refei¢des

DOUB et al., 2016

Blogs de alimentacio
saudavel

Fonte de ideias de receitas

BISSONNETTE-MAHEUX et al., 2015,
2018

Sites de culinaria

Aprender habilidades culinarias

MCCLOAT; MOONEY; HOLLYWOOD,
2017

Aprender como cozinhar

WOLFSON et al., 2017

Fonte de ideias de refei¢cdes e buscar receitas

TOBEY et al., 2019

Midias sociais em geral

Buscar receitas, olhar fotos de alimentos e videos de
receitas

NOUR; ROUF; ALLMAN-FARINELLI,
2018

Fonte de receitas, tirar da monotonia

AGUIRRE, 2019; SATO et al., 2020

Fonte de ideias de refei¢des e busca de receitas

LAVELLE et al., 2016b; TSAI; CHEN,
2021

Comunidades Fonte de ideias de refeigdes DOUB et al., 2016
virtuais sobre ] ]
comida Compeartilhar receitas BLACKBURN; YILMAZ; BOYD, 2018
Fonte de ideias de refei¢cdes e busca de receitas TOBEY et al., 2019
Facebook® Fonte de ideias de refeigdes DOUB et al., 2016
Busca de receitas ROMERO; FRANCIS, 2020
Instagram® Contribuindo no interesse em cozinhar de forma saudavel AGUIRRE, 2019
Fonte de inspiragdo e de receitas precedendo a compra de RENNER ef al, 2019
alimentos
Pinterest® . . .
Fonte de ideias de refei¢des e busca de receitas TOBEY et al., 2019
Fonte de ideias de refeigdes DOUB et al., 2016
Uma das formas preferidas de aprender a cozinhar WORSLEY et al., 2014
Fonte de ideias de refei¢cdes e busca de receitas TOBEY et al., 2019
YouTube®

Assistindo videos de culinaria

HARRIS, 2017

Busca de receitas

ROMERO; FRANCIS, 2020

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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2.2.3.1 Engajamento do usuario com midias sociais

A medida em que a tecnologia evolui rapidamente e se torna mais acessivel e integral
a cultura cotidiana da populagdo em geral, deve ser tratada como um fendmeno que
literalmente influencia e afeta os modos de comunicacdo humana (SALDANA, 2011). A
rapida difusdo de smartphones e dispositivos moveis facilita o acesso as midias sociais por
meio de aplicativos e interfaces diretas, geralmente sem passar por um navegador web
(CARR; HAYES, 2015). No entanto, as tecnologias ndo devem ser apenas utilizdveis, mas
devem engajar os usudrios para que se sustentem (O’BRIEN; TOMS, 2008).

Engajamento ¢ conceitualmente uma estrutura abrangente para a compreender a
integracao de varidveis do usudrio e do sistema e como elas se combinam para expandir os
limites da experiéncia do usuario para além da superficialidade. E uma qualidade das
experiéncias do usudrio com a tecnologia que se caracteriza por desafio, apelo estético e
sensorial, feedback, novidade, interatividade, controle e tempo percebidos, consciéncia,
motivacgao, interesse e afeto (O’BRIEN; TOMS, 2008).

O processo de engajamento com tecnologias, ilustrado na Figura 3, envolve etapas de
iniciagdo e manutencdo, desengajamento com o aplicativo ou tarefa e potencialmente
reengajamento repetido durante uma Unica interagdo. O processo ¢ definido pela presenca de
varios atributos que variam em intensidade. Todos esses atributos sdo, no entanto, produtos da
interacdo do usudrio com o sistema. Interacdo ¢ entendida como o ato de utilizar, de
comunicar-se com a tecnologia. Concentra-se na experiéncia do usuario com o conteudo e ¢
ela que fornece a conectividade para o engajamento. O engajamento ¢ uma expressao da
interatividade (O’BRIEN; TOMS, 2008).

Sabendo que ¢ a interagdo com a informagdo que possibilita o engajamento do
usuario (O’BRIEN; TOMS, 2008), ¢ interessante notar que estudos com midias sociais em
intervencdes de satde tém chamado de emgajamento o que na verdade sdo medidas de
intera¢do do usuario na midia social, como por exemplo curtidas, comentarios, respostas a
eventos, nimero de visitas as paginas, visualizagdes e compartilhamentos (KLASSEN et al.,

2018; LIM et al., 2016).
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Figura 3 — Modelo de engajamento com a tecnologia.

ALY

Atributos de diferentes
niveis de intensidade

Ponto de . .
. Engajamento > Desengajamento
engajamento
T Re-engajamento
Atributos do ponto de Atributos do periodo de engajamento Atributos de
engajamento desengajamento
e Estética e apelo sensorial
e [stética e Atengilo e Usabilidade
¢ Novidade e Consciéncia ¢ Desafio
e Interesse e Controle e Efeito positivo
¢ Motivagio e Interatividade e [Efeito negativo
» Objetivos especificos ou e Novidade e Tempo percebido
experienciais e Desafio e [nterrupgdes
e Feedback
e [nteresse
e Efeito positivo

Fonte: tradug@o da autora (O’BRIEN; TOMS, 2008).

Durante a revisdo de literatura para o presente projeto foi possivel identificar em
alguns dos estudos citados no item 2.2.3 e em outros trabalhos, atributos que se relacionam ao
engajamento com a culinaria por meio da internet. Esses estudos foram elaborados nos
contextos de blogs de alimentacdo saudavel escritos por nutricionistas (BISSONNETTE-
MAHEUX et al., 2015, 2018), aplicativos para estimular o consumo de vegetais (NOUR;
ROUF; ALLMAN-FARINELLI, 2018) e sites de receitas (TOBEY et al., 2019; TRATTNER
et al., 2018; WAGNER et al., 2014). Apenas um foi conduzido com midia social, uma
comunidade virtual sobre alimentos desenvolvida especificamente para o estudo (JACOBSEN
etal.,2017).

Considerando o ponto de engajamento, os principais atributos identificados nos
estudos acima citados foram (a) novidade—encontrar coisas novas (BISSONNETTE-
MAHEUX et al., 2015; TRATTNER et al., 2018), videos mostrando técnicas culinarias novas
(BISSONNETTE-MAHEUX et al., 2018); (b) motivagdo e interesse—individuo ter um nivel
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basico de propensdo a se comunicar online ¢ especialmente um envolvimento com comida
(food involvement)® (JACOBSEN et al., 2017), preferéncia do usudrio por determinados
ingredientes (WAGNER et al., 2014); (c) objetivos especificos—videos que ensinem técnicas
consideradas dificeis (BISSONNETTE-MAHEUX et al., 2018); e, (d) controle—notificagdes
do tipo push adequadas a necessidade do usudrio ou que possam ser modificadas conforme
sua agenda (horario e frequéncia) (NOUR; ROUF; ALLMAN-FARINELLI, 2018).

Em relagdo ao periodo de engajamento, os principais atributos identificados nos
artigos foram (a) interatividade—receber notificagdes sobre conteudo novo por e-mail
(BISSONNETTE-MAHEUX ef al., 2015), poder compartilhar entre amigos (NOUR; ROUF;
ALLMAN-FARINELLI, 2018), existéncia de sistema de avaliagdo ¢ comentarios (TOBEY et
al., 2019); (b) desafio—sentir que o ambiente ¢ desafiador o suficiente para fornecer a
oportunidade de aprender com as informagdes da comunidade e para colocar a si mesmo na
comunidade (JACOBSEN et al., 2017); (c) feedback—tetorno da parte de quem escreve o
conteudo (BISSONNETTE-MAHEUX et al., 2018; JACOBSEN et al., 2017); e, (d) efeito
positivo—tom autoritativo de mensagens, uso de humor (e.g., com uso de memes’) e
mensagens do tipo “solucdo” (NOUR; ROUF; ALLMAN-FARINELLI, 2018).

Os principais atributos de desengajamento identificados foram: (a) desafio—receitas
muito complexas (TOBEY et al., 2019); (b) efeito positivo—recompensas devem ser
suficientes para manter a motivacdo e superar o tédio que pode ocorrer se o aspecto de
novidade se perder com o tempo (NOUR; ROUF; ALLMAN-FARINELLI, 2018); (c) efeito
negativo—excesso de texto (BISSONNETTE-MAHEUX et al, 2015), de marketing
(BISSONNETTE-MAHEUX ef al., 2015; NOUR; ROUF; ALLMAN-FARINELLI, 2018) e
de notifica¢des do tipo push (NOUR; ROUF; ALLMAN-FARINELLI, 2018); e, (d) tempo
percebido—falta de tempo (BISSONNETTE-MAHEUX et al., 2015) ou videos mais curtos
(BISSONNETTE-MAHEUX et al., 2018).

Por fim, alguns artigos destacaram atributos comuns ao ponto de engajamento, ao
periodo de engajamento e ao reengajamento incluindo: (a) objetivos especificos—como
adicionar variedade na rotina de refeicdes da familia ao mesmo tempo atendendo as
preferéncias de todos, encontrar formas de usar sobras de alimentos, formas para preparar

alimentos em ocasides especiais e para dietas especificas (sem gluten, vegetariana, etc.)

8 nivel de importancia dos alimentos na vida de uma pessoa (JACOBSEN et al., 2017).

% uma ideia, imagem, video, etc., que ¢ espalhada muito rapidamente na internet (CAMBRIDGE DICTIONARY, 2020).
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(TOBEY et al., 2019); e, (b) aspectos estéticos como atratividade visual com uso de imagens,
cores ¢ brilho (BISSONNETTE-MAHEUX et al., 2015, 2018; TOBEY et al., 2019).

A internet de forma geral e as midias sociais de forma mais especifica estdo repletas
de informagdes visuais, sejam imagens estaticas ou videos. E assim compreensivel que a
culindria encontre nesses meios mais um espaco de veiculacdo. Aguirre (2019) sugere que o
apelo de compartilhamento visual caracteristico dessas midias (a exemplo do YouTube® e do
Instagram®) lhes atribui o papel de capturar atengdo, inspirar e influenciar (AGUIRRE, 2019).

De fato, o uso da tecnologia de video para promover o desenvolvimento de
habilidades em plataformas de midias sociais e aplicativos para smartphone tem crescido
(COMISKEY, 2011; WHATLEY; AHMAD, 2007) a parecem motivar os individuos a
cozinhar, especialmente os adultos jovens (BRAMSTON; ROUF; ALLMAN-FARINELLI,
2020). Os principais beneficios para o aprendizado de habilidades por parte do usuario partem
das fun¢des de acesso repetido, controle da velocidade, economia e praticidade (SURGENOR
et al., 2017). Essas fungdes podem ser relacionadas como atributos do processo de
engajamento do usudrio (O’BRIEN; TOMS, 2008).

O uso de videos pode apoiar o aprendizado pela observagdo de alguém preparando,
pois favorece a rematerializagdo do processo (REGNIER et al., 2018; STEAD et al., 2004). O
estudo de Lavelle ef al. explorou a eficacia de diferentes modos instrucionais para aprender a
cozinhar uma refei¢do, incluindo a tecnologia de video, usando ensaio clinico randomizado.
Os resultados mostram que adicionar as instrugdes escritas basicas da receita ndo forneceu
beneficio adicional além do video quando os participantes tém a experiéncia de preparar o
prato na pratica. No entanto, os autores apontam que o pequeno tamanho amostral pode ter
levado aos resultados ndo significativos (LAVELLE et al, 2017). Além disso, as
caracteristicas dos videos ndo sdo claras na publicacao.

Posteriormente, o estudo de Surgenor et al. investigou por meio de grupos focais a
visao das participantes do estudo de Lavelle et al. (2017) sobre a tecnologia de video
promover confianga no aprendizado de novas habilidades culindrias que assistam o preparo de
refeicdes (SURGENOR et al., 2017). Identificou-se que os videos auxiliaram no aprendizado
e reforco de técnicas novas ou dificeis (SURGENOR et al, 2017), fato identificado
anteriormente em outra pesquisa (BISSONNETTE-MAHEUX et al., 2015). Também mostrou
realcar o prazer de cozinhar (SURGENOR et al., 2017). Em outro estudo, o uso de videos

favoreceu a execucdo de uma receita mostrando que aspecto esperar de cada etapa,
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demonstrando técnicas bdasicas de ingredientes ndo familiares e formas de preparo com

utensilios alternativos (BUYKX; PETRIE, 2011).

2.2.3.2 Estudos sobre culinaria no contexto das midias sociais

Com o objetivo de identificar estudos que investigaram especificamente a culinaria
nas midias sociais, conduziu-se uma busca sistematizada nas bases de dados SciELO,
Scopus®, Web of Science®, Catalogo de teses e dissertagdes da CAPES e ProQuest, sem
restricdo de data de publicacdo e de tipo de documento. A busca, aplicada para os campos de
titulo, resumo e palavras-chave, foi realizada em 2020 e atualizada em 2022. A estratégia de

busca, conduzida em portugués, espanhol e inglés, esta apresentada no Quadro 4.

Quadro 4 — Estratégia de busca em bases de dados para identificar estudos sobre culindria e

midias sociais.

Idioma Termos de busca Operador booleano Termos de busca
culinaria OR “cozinhar” OR “habito “midia social” OR “rede social” OR “site de rede social”
de cozinhar” OR “comportamento OR web OR internet OR smartphone OR aplicativo OR app
A culinario” OR “preparo de OR youtube OR pinterest OR instagram OR facebook OR
Portugués alimentos” OR “preparo de AND twitter OR “envio de mensagens por twitter” OR
refeicdo” OR receita OR “receita “transmissdo de mensagens por twitter” OR “tecnologia de

culinaria” OR “instrucdo culinaria”

video”

culinaria OR cocinar OR “habito de

“medios de comunicacion social” OR “red social” OR web

cocinar” OR “preparacion de OR internet OR “teléfono inteligente” OR aplicacion OR
Espanhol alimentos” OR “preparacion de AND app OR youtube OR pinterest OR instagram OR facebook
comida” OR recetas OR “receta OR twitter OR “envio de mensajes por twitter” OR
culianaria” OR “receta de cocina” “transmision de mensajes por twitter” OR “tecnologia de
OR “instruccién culindria” video”
cooking OR “cooking habit” OR
cookmg bek’l’a Vlor“ OR f:ookmg “social media” OR “social medium” OR “social
behaviour” OR “behavior of L, o . o P
cookine” OR “behaviour of netwolrkmg OR “social network site” OR “sns” OR web
Inglés g AND OR internet OR smartphone OR app OR youtube OR

cooking” OR “food preparation”
OR “meal preparation” OR recipe
OR “culinary recipe” OR “cooking
instruction”

pinterest OR instagram OR facebook OR twitter OR
“twitter messaging” OR “video technology”

Fonte: elaborado pela autora (2022).

Os artigos encontrados, nao repetidos, foram selecionados por titulo, posteriormente
por resumo e, por fim, por meio da leitura integral do texto. Foram excluidos estudos sem
acesso ao texto completo apds tentativa de contato com os autores; resumos de conferéncias
ou congressos sem artigo publicado na integra; artigos originais ou de revisdo da area de
tecnologia da informagdo descrevendo o desenvolvimento de procedimentos técnicos; estudos

de intervencdo ou experimentais; artigos que nao abordaram midias sociais conforme o
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conceito adotado no projeto de tese; e, artigos que nao identificaram a midia social analisada.
A aplicagdo web Rayyan QCRI para revisdes sistematicas foi utilizada para remover
duplicatas. Na tentativa de complementar a busca, aplicou-se a técnica de pearling aos artigos
selecionados pela leitura integral, sendo todas as listas de referéncias conferidas para
identificar estudos pertinentes aos objetivos da busca (RAMER, 2005). No entanto, nenhum
artigo foi acrescentado pela leitura das listas de referéncias. A Figura 4 apresenta o
fluxograma do processo de busca bibliografica.

Os artigos selecionados foram analisados em relagdo ao objetivo, ao método, aos
participantes, aos resultados e as conclusdes. Para tanto, utilizou-se o método CASP (Critical
Appraisal of a Research Paper) na extragao dos dados (MACINNES; LAMONT, 2014).

Ao todo foram selecionados nove estudos, publicados entre os anos de 2015 ¢ 2022
(Quadro 5). Cinco estudos tinham carater exploratorio, trés descritivo € um estudo de caso. A
abordagem quantitativa predominou entre as publicagdes, estando presente em sete dos
estudos. Ao todo, sete midias sociais foram abordadas nos estudos, a saber: Facebook® (n =
4), Instagram® (n = 3), Pinterest® (n = 3), YouTube® (n = 1), Twitter® (n = 1), Snapchat® (n =
1) e Reddit® (n = 1). Os objetivos dos estudos foram (a) investigar as caracteristicas dos
usuarios (DOUB et al., 2016); (b) analisar o conteudo presente na midia (CHENG et al.,
2021; INAN-EROGLU; BUYUKTUNCER, 2018; KABATA et al., 2022; KIEDROWSKI et
al., 2017; PASSOS et al., 2020) ou a comunicagdo entre os usudrios (BLACKBURN;
YILMAZ; BOYD, 2018); e (c) analisar os desfechos do uso, sejam eles conhecimentos
adquiridos (CUPAR; JURIC, 2019) ou a influéncia percebida (VATERLAUS et al., 2015).
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Figura 4 — Fluxograma de selecdo dos artigos sobre culindria e midias sociais.
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Fonte: elaborado pela autora (2022).
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Quadro 5 — Detalhamento dos estudos identificados por meio de busca sistematizada na literatura (continua).

Autor, ano

Midia social

Objetivo (s)

Método

Principais resultados

Blackburn
etal., 2018

Reddit®

Explorar como as
pessoas se comunicam
sobre alimentos on-line
e se existem diferengas
entre cidades saudaveis

e ndo saudaveis

Estudo exploratorio, abordagem quantitativa
n =290.223 observagdes de texto

Analise linguistica e estatistica dos corpora compostos de postagens
extraidas de uma subcomunidade focada em alimentos durante periodo de
seis anos

Foram identificados quatro temas principais: compartilhamento de receitas
(processo de cozinhar, assar, recursos culindrios e utensilios de cozinha), foco
sensorial, custo dos alimentos e satde. Cidades saudaveis falaram mais sobre

comida caseira, carne, sobremesa e culinaria étnica. Cidades nio saudaveis

falaram mais de pizza, alcool e tempo.

Cheng et
al, 2021

Pinterest®

Examinar os padrdes de
ingredientes e
nutrientes em receitas
publicadas no
Pinterest® e
compreender os fatores
que distinguem
as receitas mais
populares entre os
usuarios

Estudo exploratorio, abordagem quantitativa
n =207 pins e n = 2.818 comentarios

Busca por receitas com palavras-chave (recipe, breakfast, lunch, dinner)
durante 2 meses. Classificacdo dos ingredientes por grupo alimentar, das
receitas com base em seus ingredientes principais e analise de micro e
macro nutrientes. Analise de nimero de seguidores de cada perfil.
Analise de contetido dos comentarios, a partir de codigos pré-
estabelecidos. O nivel de envolvimento de cada receita foi avaliado de
acordo com comentarios e compartilhamentos. Categorizagdo do
sentimento nos comentarios como positivo, negativo ou neutro pelo
método VADER (diciondrio e raciocinio de opinido de valéncia)

Receitas com frutos do mar ou vegetais como ingrediente principal tinham, em
média, menos calorias e menos sodio, aglicar e colesterol do que as receitas a
base de carne vermelha ou frango. Nas receitas que utilizam a carne como
ingrediente principal, mais da metade da energia foi obtida a partir de gordura
(56,6%). Embora os perfis mais seguidos tendam a postar receitas contendo mais
aves ou frutos do mar e menos carne, receitas com maior teor de gordura ou que
fornecem mais calorias por por¢do foram mais populares (comentarios e
compartilhamentos). A analise de sentimento baseada na mineracao de texto
sugeriu que os usuérios do Pinterest® valorizam mais sabor do que complexidade
(8,0%) e satde (2,9%) ao fazer comentarios ou compartilhar contetido.

Cupar e
Juric, 2019

Facebook®

Analisar os possiveis
beneficios do grupo do
Facebook® “Comida
caseira para bebés” na
literacia alimentar dos

membros

Estudo de caso, abordagem quantitativa e qualitativa
n =131 documentos do grupo, n = 1 administrador especialista em
nutricdo, n = 1.081 respondentes do questionario (usuarios)

Analise de conteudo dos documentos, entrevista com o administrador e
questionario on-line auto aplicado com usudrios do grupo analisado
estatisticamente

Os membros contribuiam colaborativamente na criagdo e nos comentarios dos
documentos. A leitura dos documentos (diretrizes, conselhos) do grupo foi
crucial para a literacia nutricional e o uso das receitas foi importante para o
comportamento culinario saudavel. A motivagao e uso das informagdes do

administrador foram os principais preditores da literacia alimentar enquanto que a
participagdo ativa e o tempo de participa¢do no grupo nio foram bons preditores.
As maiores mudangas comportamentais que os pais pesquisados perceberam
foram o preparo mais frequente de alimentos saudaveis para seus filhos, maior
uso de alimentos caseiros, leitura e compreensdo de informagdes nutricionais.

Doub et
al., 2016

Pinterest®
Facebook®

Examinar as
caracteristicas de
individuos que usam
recursos tradicionais e
baseados na internet
para obter ideias de
refeigdes

Estudo exploratério, abordagem quantitativa
n = 583 adultos responsaveis pelo preparo de ao menos 50 % das
refei¢des em casa

Questionario com perguntas sociodemograficas, sobre frequéncia
semanal de refeigdes preparadas em casa e recursos usados para obter
ideias (lista pré-estabelecida). Analise estatistica descritiva, inferencial e
association rule learning

Houve uma correlagdo positiva entre os recursos para obter ideias de refei¢des e o
numero de refeigdes feitas em casa semanalmente. Quem usava o Pinterest® tinha
maiores chances de preparar refeicdes em casa do que aqueles que ndo usavam,
porém o resultado deixou de ser significativo apds ajustes. Maes brancas tinham
mais chances de usar o Pinterest® e o Facebook® para obter ideias de refeigdes
quando comparado com toda a amostra. Pais jovens (i.e., 18-34 anos) tinham
mais chances de usar o Facebook® para essa finalidade do que os mais velhos.

Inan-
Eroglu e
Buyuktunc
er, 2018

Instagram®

Analisar o conteudo
compartilhado por
nutricionistas no
Instagram®

Estudo descritivo, abordagem quantitativa
n = 1.103 imagens publicamente divulgadas por n = 298 nutricionistas

Analise de contetido descritiva das imagens postadas com a #onlinediyet
(turco para dieta on-line) durante sete dias. As imagens foram
classificadas em sete categorias: alimentos, individuos, informagao
nutricional, motivacionais, miscelaneas, atividade fisica e receitas.
Alimentos foram classificados em 25 categorias. Estatistica descritiva e
inferencial foram empregadas na analise dos dados

De todas as imagens, 53,5 % foram categorizadas como alimentos e apenas 0,6%
(n = 6) como receitas. Das imagens de alimentos (n = 590), os grupos alimentares
mais frequentes foram vegetais, frutas, ovos (incluindo preparagdes), biscoitos e
confeitaria em versdes com vegetais, sem gordura, farinha ou agucar.

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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Quadro 5 — Detalhamento dos estudos identificados por meio de busca sistematizada na literatura (conclusao).

Autor, ano Midia social Objetivo (s) Método Principais resultados
o, - o As postagens foram categorizadas como “nutrigao e dietética” (n = 759;
Estudo desc“tlvohai"’lf‘iagieg;‘t‘;:e‘ima € quantitativa 63.8%), “fitness” (8,2%), “motivagio” (4,8%) e “outros” (23.2%). Quando
Tnvestigar s os _ i i _ subcategonzgdas, as““fotos lndependerges” foram as mais F:omuns, 7(n =509;
perfis do Instagram® Analise do contf.:udo Vel?ulad(:) na midia com uma bpsca'por hashtags 42,8%)? segul.da,s ~di outros (22,7%), ~a(ff)nselhament(_) ahment'ir (15,6%),
podem ser fontes po'pulare.s e r.elacmnadas a nutrigdo (#ngtrmon, #nuFrmonlst, #{nstadlet, “receita culinaria (IQ,O%), “motivagio (5,6%), “t.remamento (3,0%) e
Kabata et al., Instagram® confidveis de #diet, #dietitian). Foram coletadas medidas de engajamento (niimero de “fitness” (0,3%). A qualidade geral do conteudo foi ruim, com 70,4% (n = 838)
2022 g informagio e curtidas e comentarios, niimero de seguidores da conta) 48 horas ap6s a de todas as postagens qualificadas como nenhuma ou muito baixa qualidade.
conhecimento sobre postagem nova com cada hashtag (250 postagens de cada): As postagens A quahfigde correlacionou-se positivamente com o numero de C}lrtldas e
nutrigio e dietética foram 1ndyt1vamente Sategorlzadas_ ea qualldqdc? do cont.eudc_) e seu valor comentdrios em cada postagem (p < 0,001), bem como com o numero'de
educativo em relagdo ao conhecimento nutricional e dietético foram seguidores da conta (p = 0,026); no entanto, a for¢a da correlacdo néo foi alta.
avaliados em uma escala Likert de 5 pontos (nenhuma a boa). Analises Entre subcategorias, as postagens contendo receitas culinarias foram as mais
estatisticas inferenciais multidirecionais foram empregadas. comentadas, com maior nimero de comentarios (p < 0,001).
Estudo descritivo, abordagem quantitativa
Determinar se o n =154 videos
. . servigg) do Analise da credibilidade do conteudo em polonés veiculado na midia com . , . . , N
Kiedrowski YouTube® YouTl}be oferece uma busca por termos chave celiakia e choroba trzewna (doenca celiaca e 'A maior parFe dos videos foi conmderada' conﬁavel (8%,5 %; n =0127). Os
etal., 2017 contetdo de valor seu sinénimo em polonés). Os videos foram avaliados ¢ categorizados por videos de receitas foram a segunda categoria mais confiavel (95,6 %; n = 87).
para polonesefs com dois médicos em oito grupos. A credibilidade das receitas também foi
doenga celiaca avaliada por uma nutricionista. Estatistica descritiva foi empregada na
apresentacdo dos resultados.
Estudo exploratério, abordagem qualitativa Uma das quatro categorias geradas na analise revelou nos posts uma “dialética
Descrever e analisar n =40 posts de 20 paginas em portugués do sabor”, originado a partir da grande quantidade de textos e imagens de
conteudos sobre — - - - - “receitas deliciosas e saudaveis”. Esses posts propunham receitas culinarias
Passos et al., ® alimentagdo As paginas mais curtidas foram selecionadas ap6s a busca pelas palavras- que seriam a solugdo para traduzir conhecimentos cientificos nutricionais e
2020 Facebook saudavel e dietas em | Cchave “alimentagdo saudavel” e “dieta”, ¢ foram acompanhadas por quatro | gastrondmicos em preparagdes “sauddveis, saborosas, emagrecedoras, praticas
paginas do meses. Os anunciados dos posts mais curtidos foram alvo de analise de e funcionais”. Receitas “fit”, “funcionais”, “detox”, “low carb”, “que ndo vdo
Facebook® contetido, modalidade tematica. As postagens foram caracterizadas quanto te tirar da dieta”, “‘que ndo te permitirdo ‘jacar’ no final de semana”, entre
ao tipo, autor, mensagem do post e reagdes recebidas. outras expressdes, destacaram-se no universo estudado.
Explorar as Estudo exploratério, abordagem qualitativa
influéncias n = 34 adultos jovens
Facebook® percebidas das Grupos focais (n = 8) e entrevistas semiestruturadas (n = 4) Foram identificados 3 temas principais. No tema relacionado & alimentagdo
Vaterlaus ef Twitter®® midias sociais nos Questionério dem(_)gréﬁco, d_e uso de t_ecnologias e de comportamentos de foram ide_ntiﬁcado; 0s segu.in.teNS subterpas: escolhas alimentares expandidas
al. 2015 Pinterest comportam'entos de saudg. Gmpp; fOCEi.lS. e ent.rev1stas _contmham questoes. abertgs sobre uso das (por meio de receltgs); exlbl.g:z.to de ahme'n'tos (para provocar as pessoas a
’ Snapchat® saude de jovens midias sociais no dia a dia (relacionamentos, exercicio e alimentagdo) e a preparar a mesma coisa ou exibir suas habilidades); e, distragdo (desconexdo
Instagram® adultos (i.e., influéncia dessas midias nos habitos alimentares e de exercicio. A duragdo com o momento das refeigdes e estimular escolhas nao saudaveis).
alimentagdo e foi de 50 — 60 minutos em ambos tipos de coleta. Foi utilizada uma
exercicio) abordagem fenomenoldgica.

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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O estudo de Doub et al. (2016) (EUA, n = 583) investigou as caracteristicas dos
usuarios de diferentes fontes de ideias para refeicdes, baseadas ou ndo na internet (livros,
familia, midias sociais, entre outros). A amostra foi composta igualmente por homens e
mulheres adultos, sendo que 53 % trabalhavam em tempo integral. De forma geral, mulheres,
adultos com menos de 55 anos de idade e individuos que eram pais usavam maior niimero de
diferentes fontes para obter ideias de preparo de refeicdes. Quanto mais fontes de ideias para
refei¢des, mais refeicdes eram feitas em casa semanalmente. O Pinterest® e o Facebook® eram
mais usados por maes brancas em relacdo ao restante da amostra. Pais jovens (i.e., 18-34
anos) também tinham mais chances de usar o Facebook® para essa finalidade do que os mais
velhos. Uma das limita¢des do estudo foi pré-determinar a lista de midias sociais e ndo incluir
midias amplamente usadas como o Instagram® e o YouTube®, o que pode ter contribuido para
o sub-relato na opcao “outros” (DOUB et al., 2016).

Dos estudos que analisaram o contetdo presente na midia social, o estudo de
Kiedrowski et al. (2017) analisou a credibilidade de videos (Poldnia, n = 154) postados sobre
doenga celiaca em polonés no YouTube®. Os videos foram categorizados como sinais
clinicos, diagndstico, marketing, relato de caso, receitas culindrias, entre outros. Os materiais
foram considerados em sua maioria confidveis (82,5 %; n = 127), principalmente os videos de
receitas (95,6 %; n = 87). Os autores relataram que a confiabilidade dos materiais superou
suas expectativas, no entanto, sugeriram a criacdo de uma certificagdo para midias sociais
para minimizar o risco de desinformacao dos usuarios (KIEDROWSKI et al., 2017).

O estudo de Inan-Eroglu e Buyuktuncer (2018) avaliou as postagens (Turquia, n =
1.103) de nutricionistas com 500 ou mais seguidores no Instagram® (n = 298) com a
marcagdo (hashtag) #onlinediyet (turco para dieta on-line) durante uma semana. Dois
pesquisadores selecionaram as imagens. Cabe destacar que o foco do artigo era
principalmente nos aspectos éticos do tipo de imagem compartilhada. Os autores verificaram
que 53,5 % das imagens eram alimentos e apenas 0,6% (n = 6) eram receitas. As imagens de
alimentos (n = 590) apresentavam principalmente vegetais, frutas, ovos (incluindo
preparagdes), biscoitos e confeitaria em versdes com vegetais, sem gordura, farinha ou agticar
(INAN-EROGLU; BUYUKTUNCER, 2018).

O estudo de Blackburn, Yilmaz e Boyd (2018) (EUA) também analisou o contetdo
presente em uma midia social, porém com foco na comunicacdo entre os usuarios. Os

pesquisadores extrairam e analisaram postagens arquivadas dos usuarios de uma
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subcomunidade no Reddit® focada em alimentos durante seis anos, a partir de uma
comunidade maior. Também compararam as postagens de cidades classificadas como
saudaveis e ndo saudaveis'®. A anélise linguistica foi seguida de andlise estatistica para
identificar temas comuns em todo o texto. Posteriormente aplicou-se a analise de
componentes principais com rotacdo varimax. Dentre os quatro temas identificados, um
topico primario das discussoes era sobre cozinhar, compartilhando instru¢des para receitas
culinarias, falando sobre medidas caseiras, métodos de cocgdo ¢ utensilios de cozinha. As
cidades saudaveis tenderam a usar mais palavras relacionadas com refei¢des preparadas em
casa ou com processos envolvidos no preparo caseiro (BLACKBURN; YILMAZ; BOYD,
2018).

O estudo de Passos et al. descreveu e analisou conteudos sobre alimentagao saudavel
e dietas em paginas do Facebook® (n = 40 posts de 20 paginas em portugués). Para tanto, as
paginas foram acompanhadas por quatro meses e os enunciados dos posts mais curtidos foram
alvo de analise de contetido, modalidade tematica. Apesar do foco do trabalho ter sido no
discurso sobre alimentagcdo saudavel, os autores identificaram uma grande quantidade de
textos e imagens de “receitas deliciosas e sauddveis”, que geraram a categoria chamada
dialética do sabor”. Os posts dessa categoria propunham receitas culindrias que seriam a
solugdo para traduzir conhecimentos cientificos nutricionais e gastrondOmicos em preparacoes
“saudaveis, saborosas, emagrecedoras, praticas e funcionais”. Outros termos frequentes
atribuidos as receitas foram “fit”, “funcionais”, “detox”, “low carb”, “que ndo vao te tirar da
dieta”, “que ndo te permitirdo ‘jacar’ no final de semana”. Os resultados revelaram o
emagrecimento ¢ pautado como urgéncia e a culindria como estratégia motivacional
(PASSOS et al., 2020).

O estudo de Kabata et al. Investigou se perfis do Instagram® poderiam ser fontes
confidveis de informagdo e conhecimento sobre nutrigdo e dietética. As postagens
relacionadas a nutricdo (Polonia, n = 1.189) foram indutivamente categorizadas e a qualidade
do conteudo e seu valor educativo em relagdo ao conhecimento nutricional e dietético foram
avaliados em uma escala Likert de 5 pontos (nenhuma a boa). Entre as subcategorias mais
comuns estava “receita culinaria” (10,0%). A qualidade geral do contetido foi ruim, com

70,4% (n = 838) de todas as postagens qualificadas como nenhuma ou muito baixa qualidade.

10 .. o < A S . . . .
Cidades saudaveis e ndo saudaveis foram identificadas usando o Anthem Foundation American Fitness Index, que mede a satde das 50

areas metropolitanas mais populosas dos EUA. O indice inclui comportamentos preventivos de saude, niveis de DCNT, acesso a cuidados de
saude e recursos e politicas da comunidade que promovem a atividade fisica. Cidades saudéaveis tinham o indice médio entre 2010 e 2016
dentro das 15 mais altas pontuagdes. Cidades ndo saudaveis estavam no tercil inferior do indice (BLACKBURN; YILMAZ; BOYD, 2018).
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Ainda, entre subcategorias, as postagens contendo receitas culindrias foram as que
apresentaram maior numero de comentarios (KABATA et al., 2022).

O estudo de Cheng et al. examinou os padrdoes de ingredientes e nutrientes em
receitas publicadas no Pinterest® e investigou os fatores que distinguem as receitas mais
populares entre os usudrios. Durante dois meses, receitas (n = 207) tiveram seus ingredientes
classificados por grupo alimentar e foram analisadas com base em seus ingredientes
principais, micro e macro nutrientes. Também foi conduzida anélise de conteudo dos
comentarios, a partir de codigos pré-estabelecidos (n = 2.818). Receitas com frutos do mar ou
vegetais como ingrediente principal tinham, em média, menos calorias e menos sddio, aglicar
e colesterol do que as receitas a base de carne vermelha ou frango. Nas receitas que utilizam a
carne vermelha como ingrediente principal, mais da metade da energia foi obtida a partir de
gordura. Os perfis mais seguidos postavam receitas contendo mais aves ou frutos do mar e
menos carne vermelha. No entanto, receitas com maior teor de gordura ou que fornecem mais
calorias por por¢ao foram mais populares (comentarios e compartilhamentos). A analise de
sentimento baseada na mineragdo de texto sugeriu que os usuarios do Pinterest® valorizam
mais sabor do que complexidade e saude ao fazer comentéarios ou compartilhar contetido
(CHENG et al., 2021).

Os dois ultimos estudos analisaram desfechos do uso das midias sociais. O estudo de
caso de Cupar e Juric (2019) verificou como um grupo (Crodcia, n = 108.000 membros)
seguindo as recomendacdes da OMS e da Sociedade Europeia de Gastroenterologia,
Hepatologia e Nutricdo Pediatrica para introdu¢do da alimentacdo complementar no
Facebook® beneficiava a literacia alimentar'! de seus participantes. Foi conduzida uma
analise de conteido dos documentos postados, entrevista com o administrador e questionario
on-line auto aplicado com usudrios do grupo. Mais da metade dos documentos postados eram
descri¢des dos valores nutricionais e formas de preparar refeicdes com alimentos especificos
(52 %). Os participantes podiam contribuir com receitas e também pedir conselhos
nutricionais. A principal mudanca comportamental relatada pelos participantes que
preencheram o questionario (n = 1.081) foi preparo mais frequente de alimentos saudaveis
para seus filhos, usando mais alimentos caseiros. O principal preditor para literacia nutricional
foi ler e usar o conteido postado, e para o comportamento culinario saudavel o principal

preditor foi o uso das receitas. A motivacao para estar no grupo foi o segundo preditor mais

11 considerada como uma combinagdo de literacia nutricional e habitos culindrios saudaveis (CUPAR; JURIC, 2019).
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importante para os dois critérios. Cabe destacar, no entanto, que os autores ndo usaram um
questionario validado para medir as literacias alimentar e nutricional, adaptando instrumentos
previamente publicados (CUPAR; JURIC, 2019).

Por fim, a pesquisa de Vaterlaus ef al. (2015) (EUA) explorou de forma qualitativa
as influéncias percebidas das midias sociais nos comportamentos de saude de jovens adultos
(alimentacdo e exercicio fisico). Uma abordagem fenomenoldgica foi adotada, com apoio
tedrico no modelo socioecoldgico. Participaram dos grupos focais 34 estudantes universitarios
que quase em sua totalidade ndo moravam com os pais (97,1 %). A analise dos dados foi
conduzida por dois pesquisadores que fizeram a checagem dos temas finais com os
participantes. Dos trés temas identificados, um deles foi a conexdo percebida entre comida e
midia social. Os subtemas revelaram que os adultos jovens percebem que as midias sociais
podem ampliar as escolhas saudaveis com receitas saudaveis e para dietas especificas, mas
reconhecem que a maior parte das receitas disponiveis ¢ de alimentos “ndo saudaveis”, como
doces. As midias sociais também foram percebidas como uma forma de exibir comida, seja
com a pratica de mostrar suas habilidades culindrias para se destacar ou para deixar os outros
com vontade de preparar também. No entanto, a pratica de postar fotos de comida
excessivamente foi considerada irritante (VATERLAUS et al., 2015).

Realizando uma analise critica das publicacdes selecionadas € possivel destacar
algumas lacunas na literatura sobre culindria nas midias sociais. Uma delas € que apenas um
estudo foi conduzido no Brasil (PASSOS et al., 2020), porém seu foco era em analisar
contetido especificamente relacionado a alimentacdo saudavel e dietas, ndo a culindria de
forma abrangente.

Com relagdo aos trabalhos que exploraram o conteudo postado nas midias sociais
(CHENG et al., 2021; INAN-EROGLU; BUYUKTUNCER, 2018; KABATA et al., 2022;
KIEDROWSKI et al., 2017; PASSOS et al., 2020) podem ser destacadas duas lacunas.
Primeiramente, apenas um analisou a qualidade do conteudo veiculado, porém com foco em
nutrientes (CHENG et al.,, 2021). Em segundo lugar, a descrigdo metodoldgica estd
superficialmente descrita nas publicagdes, dificultando reprodutibilidade, adaptacdo ou
compara¢do. Uma andlise da qualidade do contetdo sobre culindria veiculado nas midias
sociais tem duas principais utilidades em termos de satde publica. Uma delas ¢ apontar quais
recomendacdes para alimentagdo sauddvel sdo ou ndo contempladas quando se transmite

informagdes sobre culinaria nessas fontes, auxiliando nutricionistas a orientar pacientes em
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sua pratica profissional. A segunda ¢ subsidiar futuras intervengdes que visem promogdo de
saude utilizando midias sociais como veiculo de informacao sobre culinaria.

Os trabalhos identificados na revisdo de literatura também nao exploraram um
importante aspecto da tematica, a interagcao do usuario com a midia social no contexto da
culindria. O Unico estudo do estado da arte com resultados mais relevantes para a tematica
(VATERLAUS et al., 2015) tinha como objetivo investigar influéncia percebida e ndo era
direcionado para a culinaria. Apesar disso, foi o Unico estudo que pesquisou adultos jovens
(mesmo que estudantes universitarios), era qualitativo e baseado em um referencial tedrico.
Sem conhecer o processo de interacdo do usuario, dificilmente se saberd como esse aprende
sobre o tema na midia e, consequentemente, como manté-lo engajado.

Como apontado por Doub et al, utilizar um questiondrio ndo permite capturar a
nuance na transmissao ¢ obtencao de ideias para refei¢cdes. Saber a fonte da informagao nao
informa os meios como isso acontece. Tais autores sugerem que estudos explorem os
processos cognitivos € comportamentais entre o ato de obter uma ideia e efetivamente
executa-la e também como que recursos baseados na internet promovem o inicio € a
manutencdo do ato de cozinhar em casa por meio das capacidades técnicas que proporcionam
por fotos e videos, por exemplo (DOUB et al., 2016).

Um estudo qualitativo ¢ ideal para estudar processos por fornecer uma compreensao
do fenomeno por meio das vivéncias daqueles que o experimentaram diretamente (YIN,
2011). Isso se faz fundamental sabendo que a cultura jovem contemporinea emergiu em meio
a novas tecnologias e com isso, tem regras e costumes nao registrados (subentendidos) que
guiam o comportamento nas plataformas digitais. Apenas conhecendo como adultos jovens
navegam e interagem com as midias sociais sera possivel utiliza-las efetivamente na

promocao de satide (VATERLAUS et al., 2015).

2.2.3.3 Culinaria e a pandemia de Covid-19

A pandemia de Covid-19 chegou oficialmente ao Brasil em 26 de fevereiro de 2020.
Em meados de marco, devido ao aumento no numero de casos e a falta de vacina ou
tratamentos eficazes para a doencga, autoridades de saude dos estados e municipios brasileiros
iniciaram medidas ja implementadas em outros paises, buscando reduzir substancialmente o

contato interpessoal. Essas acdes incluiram a interrup¢do de todas as atividades econdmicas
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ndo essenciais, o fechamento de escolas e recomendagdes expressas para que as pessoas
ficassem em casa o maior tempo possivel (STEELE et al., 2020).

Na fase mais restrita do isolamento social, um estudo realizado no Brasil apontou
que cerca de vinte por cento da populacdo estudada melhorou seu padrao alimentar, enquanto
quase dez por cento piorou a qualidade da dieta (TRIBST; TRAMONTT; BARALDI, 2021).
Uma revisdo de literatura concluiu a maioria das pessoas relatou que ndo mudou sua dieta
habitual, no entanto, observou-se aumento dos habitos de cozinhar, consumo de frutas e
hortalicas e diminuicdo do consumo de bebidas alcodlicas (MATSUO et al., 2021). Na
macrorregido Norte, no entanto, houve uma tendéncia ao aumento no consumo de alimentos
ultraprocessados (STEELE et al., 2020).

Os principais fatores para a mudanga do padrdo alimentar dos individuos, seja para
melhorar ou piorar a qualidade da dieta foram relacionados a administragdo e organiza¢ao do
tempo e da cozinha, seguidos de sentimentos, crencas e apoio familiar vivenciados durante a
fase mais restrita da quarentena (TRIBST; TRAMONTT; BARALDI, 2021). De fato, as
politicas de isolamento e, especialmente, as percepgdes pessoais de ter mais tempo,
possibilitaram para alguns individuos, aumentar a vontade de planejar, selecionar e preparar
alimentos mais saudaveis, além de cuidar com o desperdicio de alimentos (DE BACKER et
al., 2021; PRINCIPATO et al., 2020). Para outros, no entanto, significou aumento em
escolhas alimentares menos saudaveis, a depender de estresse, carga de trabalho e estudo,
além das tarefas domésticas, reforcando desigualdades sociais (DE BACKER et al., 2021).

No aspecto da culinaria, estudos apontam que alguns individuos utilizaram o periodo
de maior isolamento social para redescobrir receitas tradicionais (pao, pizza, bolos)
(PRINCIPATO et al., 2020) e como uma oportunidade para desenvolver e refinar habilidades
culinarias (UGGIONI et al., 2020). Para isso e outras demandas da sociedade, a internet,
principalmente acessada pelo celular, foi capaz de proporcionar respostas rapidas (COMITE
GESTOR DA INTERNET NO BRASIL, 2021). A popularidade na busca por receitas
aumentou significativamente nos meses iniciais da pandemia, sendo em abril quatro vezes
maior do que no inicio do ano (BRACALE; VACCARO, 2020; LAGUNA et al., 2020). Em
2020, a receita mais procurada pelos brasileiros na plataforma Google foi pao caseiro
(GOOGLE, 2020b), quando 2019, nao estava nem entre as 10 mais buscadas (GOOGLE,
2019). Na mesma logica, o isolamento social levou influenciadores e chefs a transmitirem

aulas de culinaria nas midias sociais (UGGIONI et al., 2020).
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Hoje, momento em que a maior parte das atividades voltaram a funcionar, autores
seguem questionando e investigando quais das mudangas provocadas pelo periodo de
isolamento social premassem como habitos e quais passam a ser hobby, a partir do momento
em que as transi¢des de rotina passarem a ocorrer, impondo equilibrio entre trabalho e vida

doméstica (SHETH, 2020; TRIBST; TRAMONTT; BARALDI, 2021).

2.3 REFERENCIAL TEORICO DA TESE

Um referencial tedrico representa a teoria que um pesquisador escolhe para guia-lo
em seu estudo. O referencial tedrico pode ser usado por meio da aplicagdo da teoria ou de um
conjunto de conceitos retirados da mesma, a fim de oferecer uma explicagdo sobre um
fendmeno, auxiliar sua exploragdo ou interpretacio (IMENDA, 2014; ROCCO;
PLAKHOTNIK, 2009).

Ter uma fundamentagdo tedrica em um estudo é importante pelas propriedades de
dar foco a investigagdo; revelar significados e entendimentos; situar a pesquisa em um
contexto, com vernaculo especifico; e revelar seus pontos fortes e fracos (GIVEN, 2008;
SALDANA; OMASTA, 2018). O uso de uma teoria como arcabouco em estudos qualitativos
¢ recomendado pela literatura (O’BRIEN et al., 2014) e 1til para a compreensao do fenomeno
(GIVEN, 2008). No entanto, ndo s6 a pesquisa qualitativa em teses e dissertacdes no campo
de Alimentagdo e Nutrigdo no Brasil ¢ marginal e emergente (VASCONCELOS, 2015)
quanto o relato do uso de referencial tedrico também o ¢ (VASCONCELOS, 2013).

Na presente tese, foi tomado como referencial a Teoria Social Cognitiva (TSC), que
apresenta uma estrutura para analisar motivag¢do, pensamento € acdo humana (BANDURA,
1986). A TSC foi formulada pelo psicélogo Albert Bandura (+ 1925, § 2021) com apoio de
colaboradores na execugdo de estudos empiricos. Bandura era canadense, porém formou-se e
seguiu sua jornada profissional nos EUA trabalhando na Stanford University desde 1953. Seus
estudos em aprendizagem social formam a base da TSC (AZZI, 2010).

A premissa basica da TSC ¢ que o funcionamento humano se desenha pelo
determinismo dinamico e reciproco entre comportamento, fatores pessoais e ambiente. Cada
um desses elementos opera como determinantes que se influenciam bidirecionalmente,
formando juntos a chamada triade de causacdo reciproca (Figura 5). Na triade de causagdo
reciproca, a palavra reciproca se refere a atuacdo mutua entre fatores causais, porém nao

significa simetria na forca de cada lado nem simultaneidade, considerando que depende do



81

individuo e da circunstancia. J& o termo causa¢do (determinismo) implica na produgdo de
efeitos de um fator ao outro sem que agdes sejam tomadas de forma totalmente independente

pelo individuo (BANDURA, 1986, 2018).

Figura 5 — Esquematizagdo das relagdes entre as trés classes de determinantes na triade de

causagao reciproca.

Determinantes
pessoais

Determinantes Determinantes

comportamentais

ambientais

Fonte: (BANDURA; AZZI, 2017).

Os principais constructos da TSC relacionados ao projeto de tese foram resumidos no
Quadro 6. Entre eles esta a perspectiva de agéncia. O individuo agente pode desenvolver a
capacidade de exercer controle sobre sua vida de forma ativa, em suas motivacdes e agoes.
Isso ¢ possivel dado as capacidades humanas basicas de simbolizagdo, antecipagao,
autorreflexdo, autorregulagdo e capacidade vicaria, que criam um sistema de autorreferéncia
para agir, antecipar, avaliar e replanejar (BANDURA, 1986, 2018).

A agéncia humana assume trés modos, individual, proxy e coletiva. A forma
individual estd confinada a esferas de atividade que sdo pessoalmente controlaveis. Nas
muitas esferas de funcionamento em que as pessoas ndo tém controle direto sobre as
condicdes sociais e praticas institucionais que afetam suas vidas cotidianas, elas contam com
a agéncia de procuracdo mediada socialmente (proxy)—influenciando outros que tém
recursos, conhecimento e meios para agir em seu nome para obter os resultados que desejam.
Quando aquilo que o individuo procura ¢ alcangavel apenas trabalhando em conjunto através

do esforco de grupo, ha o exercicio da agéncia coletiva. Essa retne conhecimentos,
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habilidades, recursos e agdes para moldar seu futuro em um proposito comum (BANDURA,

2018).

Quadro 6 — Principais constructos da Teoria Social Cognitiva relacionados a tese.

Constructo

Defini¢ao

Agéncia

E influenciar intencionalmente o funcionamento e as circunstincias da vida. A agéncia humana
integra autodesenvolvimento, adapta¢des e mudangas pessoais. Alguns exemplos do
desenvolvimento da agéncia incluem diferenciar as proprias agoes as dos outros, feedback das
proprias agdes e autorreferéncia.

Simbolizacao

Capacidade de testar solugdes de forma simbolica, retendo ou descartando com base em uma
estimacdo do desfecho sem possivelmente sofrer as consequéncias que passaria agindo de forma
pratica.

Antecipacio

Capacidade de antecipar as consequéncias de agdes prospectivas, estabelecer objetivos e planos,
transcendendo e regulando as condigdes no ambiente para alcangar o futuro desejado. Depende da
capacidade de simbolizagéo.

Autorreflexao

Propriedade mais central da agéncia humana, ¢ a capacidade de analisar suas experiéncias e pensar
a respeito de seus proprios processos cognitivos, compreendendo-os, avaliando-os e alterando-os.
A menos que as pessoas acreditem que podem produzir os efeitos desejados por suas agdes, elas
tém pouco incentivo para agir ou perseverar diante das dificuldades.

Autorregulacio

Capacidade de motivar e autorregular comportamentos com base em padrdes internos e auto
avaliacdes positivas ou negativas reativas as suas agdes.

Capacidade
vicdria

Capacidade de aprender por observagdo e com isso adquirir regras para executar um
comportamento sem passar por tentativa e erro.

Modelacao

Forma de aprendizado por meio da observagao de informagao exibida por outros. Toda
informacdo modelada deve ser simbolicamente representada para que possa ser utilizada como
guia futuro para ac¢do. O aprendizado observacional ¢ mais evidente quando novos padrdes de

pensamento ou comportamento sdo exibidos e é governado por quatro processos—aten¢ao,
retencdo, producdo e motivacao.

Autoeficacia

Crencga de que a pessoa tem a forga para produzir os efeitos desejados pelas proprias agdes. Caso
contrario, tem-se pouco incentivo para agir ou perseverar diante de dificuldades. Quanto mais
forte a percepgdo de eficacia, maiores os desafios que as pessoas estabelecem para si mesmas e
mais fortes seus compromissos com eles.

Fonte: Bandura (1986, 1997).

Outro importante conceito € o de modelagdao. A modelagdo esta entre as formas de

influéncia do ambiente (modelagdo, instrucao ou persuasdo social) que vao servir de estimulo,

resposta ou refor¢co para uma a¢do. A modelacdo ¢ uma forma de aprendizagem que, pela

exposi¢do a modelos reais ou simbolicos, ou seja, aprendizagem observacional e ndo por meio

do “aprender fazendo”, o individuo adquire conhecimentos, atitudes, valores, habilidades,

propensdes emocionais € competéncias. Modelagdo ndo significa, contudo, mimetismo de

resposta (BANDURA, 1986).

Modelagdo tem a capacidade de aumentar a crenga do observador em sua propria

eficacia para acdo, ou seja, a auto eficicia (BANDURA, 2018). A autoeficacia ¢ um

constructo central na TSC por agir sobre os outros determinantes da triade de causagdo

reciproca. Ela se refere as crengas de um individuo em sua capacidade de organizar e executar

acdes para produzir algo e evolui de acordo com o desenvolvimento da agéncia humana no

curso de vida (BANDURA, 1997).
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A TSC estd entre as principais teorias de aprendizado contemporaneas (COOK;
ARTINO, 2016) e tem grande aplicagdio no desenho de intervengdes para enfrentar
importantes desafios de satude publica (MCALISTER; PERRY; PARCEL, 2008). No que
tange comportamentos culinarios, por exemplo, a TSC ja foi empregada para compreendé-los
(BALL; BROWN, 2012) e amplamente usada como arcabougo no desenho de intervengdes
com objetivo de melhorar habilidades culindrias de adultos (HOLLYWOOD et al., 2018;
REICKS; KOCHER; REEDER, 2018) e criangas (MUZAFFAR; METCALFE; FIESE, 2018).

A TSC foi escolhida como referencial para esta tese pelas seguintes razdes.
Inicialmente, pela propriedade de generalizacdo em diferentes areas do conhecimento
(IMENDA, 2014)—como ja apresentado, a TSC foi aplicada em diferentes campos, como
aprendizado, satde coletiva, alimentacao e nutricao, todas correlacionadas nesta pesquisa.

Em segundo lugar, nas ultimas décadas os seres humanos mudaram muito em
crengas, costumes, papeis sociais e estilos de comportamento por meio da rapida evolugao
cultural e tecnologica. Com o extensivo desenvolvimento do mundo da internet, as pessoas
estdo ainda mais imersas em ambientes simbdlicos (BANDURA, 1986, 2009).

Isso provocou e continua provocando duas questdes. A capacidade de aprender por
observagdo e simbolizacdo com novas tecnologias e uma nova consciéncia coletiva
possibilitada pelas tecnologias de comunicacdo. Ideias, valores e estilos de comportamento
sdao socializados entre culturas rapidamente nesses ambientes simbdlicos. As pessoas nao
apenas tém uma ampla gama de opgdes para escolher com a ponta de seus dedos, mas estdo
postando suas proprias construgdes nesses ambientes virtuais, como resposta a outros
individuos (BANDURA, 1986, 2018). Esses dois aspectos permeiam o aprendizado sobre
culinaria, como apontado na revisao de literatura do projeto.

Além disso, a maior parte das teorias em psicologia foi criada antes do advento da
televisdo e outras tecnologias, onde o aprendizado se dava por experiéncia imediata no
ambiente fisico. Pensando na contemporaneidade, os pequenos dispositivos moéveis nos
permitem carregar nossos ambientes simbolicos para qualquer lugar. A TSC, por sua vez,
fornece um quadro conceitual de agéncia dentro do qual estuda-se como as tecnologias
eletronicas impactam na conectividade mundial e nas vidas pessoais e nacionais (BANDURA,
1986, 2009, 2018).

A triade de causacdo reciproca pode enquadrar o fendmeno da socializagdo de
conhecimentos culinarios por meio das midias sociais. Para ilustrar tal aplicacao, fez-se um

paralelo com um exemplo sobre televisdo retirado da obra de Bandura. Pela preferéncia do
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individuo por programas de televisdo especificos, ele parcialmente determina a futura
natureza do ambiente televisivo quando se comporta como audiéncia. O ambiente, por sua
vez, também determina parcialmente as preferéncias do individuo (BANDURA, 1986).
Quando se pensa no uso de midias sociais para aprender a cozinhar, a preferéncia pessoal por
determinado conteudo influencia o comportamento de interagdo do individuo no ambiente
simbdlico. A partir de seu comportamento, ou seja, de sua interacdo, o individuo modela o
ambiente simbolico e parcialmente determina o que esse ambiente ird lhe oferecer (por
exemplo, o que seus pares postardo ¢ o que a midia ira ofertar por mecanismos internos de
algoritmos).

Por fim, o aprendizado observacional no ambiente simbodlico postulado por Bandura
¢ resultado de um encadeamento governado por processos de aten¢do, retencdo, producdo e
motivacdo (BANDURA, 1986, 2009). Tais processos dialogam com os atributos do modelo
de engajamento do usudrio com tecnologias apresentado no capitulo 2.2.3.1 (O’BRIEN;

TOMS, 2008).
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3 METODO

3.1 INSERCAO DA PESQUISA

A tese vincula-se ao Programa de Poés-Graduagdo em Nutrigdo (PPGN) da
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), inserido na linha de pesquisa III - Nutricao
em produgdo de refei¢des e comportamento alimentar ¢ ao Nucleo de Pesquisa de Nutrigao
em Producdo de Refeigoes (NUPPRE).

A pesquisa esta inserida no projeto intitulado “Ambiente alimentar digital: estudo
multimétodos sobre conteudo veiculado e utilizacdo por diferentes grupos populacionais”.
Esse projeto chapéu agrupa um trabalho de conclusdo de curso, trés trabalhos de iniciagao
cientifica, uma dissertacdo de mestrado e a presente tese de doutorado. A Prof*. Dr*. Giovanna
Medeiros Rataichesck Fiates ¢ coordenadora do projeto e orientadora das pesquisas
mencionadas.

Durante pos-doutorado realizado na University of Surrey (2014), no Reino Unido, a
professora Giovanna firmou parceria com a Prof* Dr* Moira Dean da Queen’s University
Belfast (Irlanda do Norte, Reino Unido). A professora Moira Dean ¢ coordenadora do projeto
Food Skills: Definitions, influences and relationship with Health, financiado pelo Safefood,
instituicdo de pesquisa criada a partir de acordo britanico-irlandés, para promover a
conscientizacdo e o conhecimento sobre questoes de seguranca alimentar e de nutricdo na Ilha
da Irlanda (SAFEFOOQOD, 2014).

A parceira das pesquisadoras se fortaleceu por meio de projetos de Mobilidade
Docente contemplados pelo Fundo Newton, vinculado a British Academy, institui¢ao nacional
britanica de ciéncias sociais, ¢ a0 CONFAP—Conselho Nacional das Fundacdes Estaduais de
Amparo a Pesquisa, que possibilitou visita da Dra. Dean ao Brasil para discussdes presenciais
sobre a pesquisa.

A pesquisa conta também com a parceria de um cientista da computagdo com

experiéncia em pesquisa e desenvolvimento.

3.2 ETAPAS DA PESQUISA

A tese se compde de dois estudos. O estudo I teve como objetivo descrever as

caracteristicas de receitas compartilhadas de forma publica em uma midia social. Dividido em
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duas publicagdes, respondeu os objetivos especificos 1, 2 e 3 da tese (Figura 6). O estudo II
teve por objetivo caracterizar a intera¢ao de adultos jovens com as midias sociais no contexto

da culindria. Apresentado em um manuscrito, respondeu os objetivos 4 e 5 da tese (Figura 7).

Figura 6 — Etapas de desenvolvimento do estudo I.

Defini¢ado da midia social alvo do estudo

v

Desenvolvimento do protocolo de coleta de dados

v

Adaptagdo do instrumento de avaliagio da qualidade das receitas

v

Teste piloto

v

Aprimoramento do protocolo de coleta de dados

v

Aprimoramento e valida¢do do instrumento de avaliagido da qualidade das receitas

v

Selecdo dos canais participantes no estudo

v

Coleta de dados > Tabulagdo dos dados

v

Analise dos dados

v

Discussao dos resultados

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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Figura 7 — Etapas de desenvolvimento do estudo II.

Elaboragio do roteiro de entrevista

!

Teste piloto

'

Discussio do roteiro de entrevista com painel de especialistas em pesquisa qualitativa

'

Aprimoramento do roteiro de entrevista

'

Tramitagao do projeto no Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos

l

Recrutamento de Transcricao das
Coleta de dados §

- . Analise tematica
participantes entrevistas

!

Discussao dos resultados

Fonte: elaborado pela autora (2022).

3.3 ESTUDO I- CARACTERIZACAO DO CONTEUDO VEICULADO EM MIDIA
SOCIAL NO CONTEXTO DA CULINARIA

3.3.1 Caracterizacao do estudo

Com base em seus objetivos, este estudo tem carater descritivo. Estudos descritivos
buscam especificar as caracteristicas de uma populagdo ou fendmeno por meio do uso de
técnicas padronizadas de coleta de dados (GIL, 2017; KUMAR, 2014).

Com base em seus procedimentos técnicos, trata-se de um estudo exploratorio com
abordagem quantitativa. Estudos exploratorios proporcionam uma maior familiaridade com o

problema, tornando-o mais explicito ou construindo hipdteses. Tém por natureza um
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planejamento mais flexivel, o que possibilita considerar variados aspectos relativos ao
problema (GIL, 2017; KUMAR, 2014). A abordagem quantitativa mede varidveis, geralmente
com instrumentos, para que dados numerados possam ser analisados usando procedimentos

estatisticos (CRESWELL; CRESWELL, 2018).

3.3.2 Local de estudo

Um inquérito realizado pelo Comité Gestor da Internet no Brasil identificou que 71
% dos usuarios de internet brasileiros realizam atividades culturais na rede, como assistir a
videos e ouvir musicas (COMITE GESTOR DA INTERNET NO BRASIL, 2018). Esse dado
¢ muito proximo do encontrado na Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilio, que
indicaram que 76,4 % dos entrevistados usavam a internet para assistir a videos (IBGE, 2018).
Com relagdo ao tipo de conteudo mais visto pela populacdo, sdo aqueles divulgados nas
plataformas como o YouTube®, Facebook® e WhatsApp®, mencionados por quase metade da
populagio (47 %) (COMITE GESTOR DA INTERNET NO BRASIL, 2018).

O YouTube® é uma midia social (CARR; HAYES, 2015) criada em 2005 que
funciona como plataforma de compartilhamento de videos (SNICKARS; VONDERAU,
2009). Segundo analise feita pela Empresa de Internet da Alexa (Amazon®), que coleta dados
de trafego da internet e classifica globalmente em 30 milhdes de sites em todo o mundo, o
YouTube® é o segundo sife mais acessado no mundo e também no Brasil (ALEXA, 2020).
Como midia social ¢ a segunda com maior nimero de usudrios e a segunda mais ativa no
mundo, perdendo apenas para o Facebook®. No Brasil, no entanto, é a midia social mais
utilizada por individuos entre 16 e 64 anos de idade (KEMP, 2020). De acordo com as
estatisticas do YouTube®, mais de 70% dos acessos a rede sdo feitos via dispositivos moveis
(COOPER, 2019).

Para busca de receitas, por exemplo, individuos relatam preferir fontes digitais por
meio de buscas ativas pela internet do que fontes impressas como livros, pela conveniéncia de
estar “a mao” (LAVELLE et al., 2016b). Entre as fontes de busca para adultos e adultos
jovens, o YouTube® é mencionado em diversos estudos (HARRIS, 2017; LE BOURLEGAT,
2018; ROMERO; FRANCIS, 2020; TOBEY et al, 2019; WORSLEY et al., 2014).

Considerando os motivos supracitados, essa foi a midia social escolhida para coleta de dados.
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Ao acessar 0 YouTube®, via navegadores de internet ou aplicativos desenvolvidos
para dispositivos mdveis, o usudrio pode ou ndo criar uma conta, a qual se vinculard seu
historico de acessos, visualizagdes, curtidas e canais aos quais ¢ inscrito. Na pagina inicial da
plataforma sdo sugeridos videos ao usuario a partir de um algoritmo que se baseia, entre
outras informagdes, naquilo que ele visualizou previamente e na popularidade do contetido. O
usudrio também pode buscar ativamente por videos de seu interesse usando descritores ou
navegando nos canais nos quais ¢ inscrito. Cada canal pertence a apenas uma entre dezesseis
categorias que incluem: carros e veiculos; comédia; educagdo; entretenimento; filme e
animacdo; jogos; “como fazer” e estilo; musica; noticias e politica; sem fins lucrativos e
ativismo; pessoas e blogs; animais de estimacdo; ciéncia e tecnologia; esportes; e, viagens e
eventos (YOUTUBE, 2020).

Ao acessar um video, além de assistir ao contetido, o usuario pode interagir curtindo,
comentando, respondendo comentarios e compartilhando com outros individuos. Todo
comentario ou resposta a um comentario ¢ publico, pode utilizar texto, mengdes, emojis ou
emoticons. Ainda, a postagem fornece ao usudrio informagdes de caracterizacdo como:
descri¢do do video, hashtags associadas ao mesmo, data da publicagdo, total de visualizagdes,
de curtidas e ndo-curtidas. O titulo, descri¢do e hashtags sdo fornecidos por quem postou o
conteido. O YouTube® contém as funcionalidades de controle de velocidade de reprodugédo
para mais ou menos veloz do que o original, e de legendas automaticas. Esta disponivel em 76

idiomas de navegagao, incluindo o portugués (KIEDROWSKI et al., 2017).

3.3.3 Estudo piloto

Durante a etapa de revisdo de literatura ndo foram identificados estudos que
pudessem embasar o método desta etapa da tese. Por essa razdo, em conjunto com a
orientadora, um primeiro protocolo de coleta de dados foi definido. Esse primeiro protocolo
passou por teste piloto com duas semanas de coleta de dados (outubro de 2019), onde foram
analisados 68 videos apresentando um total de 83 receitas e empregando 760 ingredientes.
Foram também analisados o tempo de duracdo dos videos e o tempo gasto para tabular os
dados (mais detalhes no item 3.3.6.2.1.1).

Com os resultados da analise do estudo piloto, o protocolo de coleta de dados foi
melhorado com a inclusdo de novos critérios de elegibilidade para os canais; foram

introduzidas variaveis de caracterizagao dos videos; foi aprimorado e validado o método de
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analise das receitas; foram feitas melhorias no leiaute do banco de dados; e determinado o
periodo de coleta de dados, tendo em conta a viabilidade temporal do estudo. Um exemplo do

processo de coleta e analise das receitas esta apresentado no Apéndice B.

3.3.4 Populacio e amostra

A populagdo do estudo compreendeu receitas compartilhadas na midia social
YouTube® na forma de video. Foram analisadas receitas veiculadas na forma de video
tomando em conta que essa forma de veiculacio em compara¢do com apenas texto € imagem
apresenta propriedades que podem favorecer o engajamento do usudrio, como: aumentar a
motivagdo para cozinhar, reduzir a percep¢ao de barreiras (tempo, habilidade e custo) (NOUR
et al., 2018), auxiliar no desenvolvimento de novas habilidades, aumentar o prazer em
cozinhar, dar garantia em tempo real no processo de cozimento, auxiliar a recordar as etapas e
melhorar a compreensdo do processo por adultos (SURGENOR ef al., 2017) e também por
adultos jovens (LE BOURLEGAT, 2018).

A visualizagdo € especialmente relevante para compreender conceitos chave e, assim,
a natureza visual e auditiva de conteidos em video serve como uma importante ferramenta de
aprendizado (WISHART, 2015). Portanto, tendo em vista o aprendizado de habilidades
culinarias, analisar receitas na forma de video se alinha com o conceito de aprendizagem
observacional por modelagao real e também simbdlica da TSC (BANDURA, 1986).

A amostra selecionada para o estudo incluiu todas as receitas postadas pelos dez
canais de culinaria brasileiros com maior numero de inscritos no YouTube® durante um
periodo de seis meses (fevereiro a agosto de 2020). O tempo de coleta de dados foi definido
para garantir uma cobertura ampla das publicagdes em pelo menos trés estagdes do ano. O
tamanho amostral foi de 755 videos, com um total de 823 receitas.

A sele¢ao da amostra de canais foi intencional, uma vez que a pesquisadora buscou
canais com maiores chances de apresentar as informagdes desejadas (KUMAR, 2014). No
presente estudo, entendeu-se que a popularidade do canal favoreceria um maior nimero de
visualizagdes por usudrios da respectiva midia social e refletiria as preferéncias dos usuérios.
No presente estudo os critérios de elegibilidade dos canais foram: (1) apresentar contetdo
audiovisual no idioma portugués e ser um canal brasileiro; (2) ser um canal de culinaria; (3)
postar conteido culinario com periodicidade minima semanal; (4) ndo ser um canal

publicitario ou que reproduza programa culinario da televisdo. Durante o estudo piloto,
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observou-se que os canais de culindria se concentram na categoria “como fazer e estilo” do
YouTube®, assim, todos os canais da plataforma dentro dessa categoria foram acessados em
fevereiro de 2020, em ordem decrescente de inscritos, para identificar aqueles que atendessem
os critérios de elegibilidade. Para auxiliar a selecdo dos canais de culinaria foi utilizada a
pagina The YouTube Channel Crawler (https://www.channelcrawler.com/), que classifica os
canais de acordo com critérios estabelecidos pelo pesquisador (neste estudo: categoria,
idioma, pais de origem e numero de seguidores).

Com o objetivo de ter um niimero elevado de videos a serem analisados durante a
coleta de dados, foi estabelecido que nao seriam incluidos os canais que postassem videos
menos de uma vez por semana. O estudo piloto também revelou que alguns canais que
estavam entre os mais populares em termos de numero de inscritos deixaram repentinamente
de produzir contetido nas semanas anteriores a selecdo de canais. Eles ndo foram incluidos
para evitar a possibilidade de ndo ter conteudo suficiente para analisar nos meses seguintes.
Outro motivo para a adogao desse critério foi tentar padronizar o nimero de videos por canal.
O critério de novidade foi outro fator importante, pois os canais precisam nao apenas atrair,
mas também manter o interesse € o engajamento dos usuarios com o conteido (O’BRIEN;
TOMS, 2008).

Oitenta e dois canais foram excluidos da amostra por nao serem canais de culinaria,
cinco foram excluidos por ndo postarem videos com a frequéncia desejada e um foi excluido
por ser um canal publicitario. Os canais incluidos foram em sua maioria apresentados por
mulheres (n = 7), dois por homens e um por casal; nenhum deles era chef popularmente
conhecido ou celebridade gastrondmica. Os inscritos variaram de 514 mil a 4,25 milhdes; O
tempo de existéncia dos canais variou de 4 a 9 anos, e a frequéncia de postagem variou de 2 a
7 videos por semana.

Foi selecionada uma amostra de 823 receitas apresentadas em 755 videos (104 h e 21
min no total) postados durante um periodo de seis meses (de fevereiro a agosto de 2020) em
dez canais de culinéria diferentes. Considerando que este ¢ um campo de estudo recente e ndo
ha recomendacdo especifica na literatura sobre quanto tempo deve ocorrer a coleta de dados
no YouTube®, o estudo piloto também informou a escolha de um periodo adequado de coleta
de dados. Com o estudo piloto, conseguimos projetar que um periodo de coleta de dados de 6
meses capturaria um grande ntimero de videos de cada canal, contabilizando cuidadosamente
pelo menos trés estacdes do ano. Ao mesmo tempo, a quantidade de conteudo coletada

atenderia aos critérios de viabilidade temporal e operacional do estudo.
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Um total de 106 videos foram excluidos da anélise por ndo atenderem aos critérios
de elegibilidade: (1) foram transmissdes ao vivo gravadas (n = 35), (2) apresentaram uma
receita festiva (Pascoa n = 20; Dia das Maes ou Dia dos Pais n = 6; Dia dos Namorados = 4;
Festa Junina n = 12; Comemorac¢dao do marco de inscritos do canal n = 4; total n = 46), (3)
foram patrocinados pela industria alimenticia (n = 9), (4) foram uma repostagem (n = 7), (5)
apresentaram receitas ligadas a pandemia de COVID-19 (com conotagdes de tratamento para
o virus, para melhorar a imunidade ou com dicas para venda de alimentos durante o periodo
de isolamento social; n = 9).

Transmissdes ao vivo gravadas ndo foram incluidas porque durante o estudo piloto
observou-se que esses tipos de videos geralmente eram apresentados como contetido extra e
eram produzidos por apenas quatro dos dez canais. Assim, ndo foram incluidos para fins de
padronizacao (tipo e numero de videos por canal). Além disso, as transmissdes ao Vvivo
duravam mais de uma hora cada, pois o contetudo relacionado a receita foi diluido entre varios
outros conteudos durante o video, o que também afetaria tanto a relevancia pratica da receita

quanto a viabilidade temporal da pesquisa.

3.3.5 Coleta de dados

Durante um periodo de seis meses (fevereiro a agosto de 2020), semanalmente e
sempre no mesmo dia da semana, cada canal selecionado foi acessado pelo computador para
registrar todos os videos postados na semana anterior. No programa Microsoft Excel 2016® foi
criado um banco de dados para registrar as seguintes informagdes para cada um dos videos:
nome do video, link de acesso, ID fornecido pelo YouTube®, descricdo da postagem, data da
postagem, data de acesso, duracdo em segundos, nimero de curtidas, nimero de nao-curtidas,
numero de visualizagdes e numero de comentarios.

Para obter o nimero de comentarios postados foi desenvolvida, pelo cientista da
computagdo parceiro, uma aplicagdo em linha de comando na linguagem de programacao
Python versdo 3. Utilizando o servigo Google Data API®, publico e gratuito como fonte dos
dados, a aplicagdo gera relatorios para processamento manual e automatizado a partir do ID
do video fornecido pelo YouTube® e da data determinada pelo pesquisador.

Na sequéncia, cada video foi assistido para verificar se atendia aos critérios de
elegibilidade e para registrar no banco de dados os ingredientes e métodos de cocgao

utilizados pelo apresentador no video. Em caso de duvida sobre o ingrediente utilizado, a lista
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fornecida na descri¢do do video foi consultada sempre que presente ou a embalagem, no caso
de produtos industrializados em que esta era identificavel com clareza. Receitas ou etapas
chamadas pelo apresentador como “opcionais” ¢ ndo demonstradas no video nao foram

analisadas (Apéndice B).

3.3.6 Tratamento e analise de dados

3.3.6.1 Caracterizacdo dos videos

Para caracterizar os videos foram utilizadas as variaveis de duragdo em minutos, dia
da semana de postagem e medidas de interacdo incluindo popularidade como visualizagdes
diarias na primeira semana, aprovagao como curtidas e ndo-curtidas didrias na primeira
semana, intera¢do direta dos usuarios com o conteudo por meio de comentarios diarios na
primeira semana, total de comentarios na primeira semana e no primeiro més apos a postagem
do video.

Para classificar o tipo de preparag@o que a receita representa (e.g., salada, sobremesa,
etc.) foi realizada uma andlise de contetido a partir do titulo, da descricdo e lista de
ingredientes utilizados. Essa analise foi organizada manualmente no Microsoft Excel 2016%,
determinando o grau de similaridade das palavras e frases utilizadas e as caracteristicas das
receitas, comecando pela codificacdo dos nomes das receitas nos titulos dos videos. Apds a
codificacdo, foi realizada a categorizagdo dos dados, a qual consiste na classificagdo dos
elementos em grupos. Categorias fracas e generalistas foram reagrupadas até surgirem

categorias fortes ou terminais (BARDIN, 2015).

3.3.6.2 Qualidade das receitas de acordo com as recomendagoes nacionais para

alimenta¢do adequada e saudavel

As receitas tiveram seus ingredientes classificados de acordo com a extensdo e
propdsito do processamento industrial, como in natura/minimamente processado (IN/MP),
ingrediente culinario processado (ICP), processado (P) ou ultraprocessado (UP) (BRASIL,
2014; MONTEIRO et al., 2016, 2019). Os ingredientes que ndo tiveram seu preparo descrito
na receita, mas estdo disponiveis para compra na versdo industrializada, foram classificados

como P ou UP (e.g., leite condensado, maionese), de acordo com a -caracteristica
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predominante dos produtos disponiveis no varejo brasileiro. Sempre que ndo houve acordo
sobre a extensdo e finalidade do processamento industrial, aplicou-se um critério conservador,
ou seja, adotou-se uma menor extensao de processamento para o ingrediente (STEELE et al.,
2016). Ingredientes usados duas vezes na mesma receita contaram como um (e.g., agucar
usado na massa e na cobertura de um bolo).

Posteriormente, cada receita foi caracterizada de acordo com as recomendagdes
nacionais para alimentacao saudavel (BRASIL, 2006a, 2014) com base na Estrutura
Qualitativa para Avaliagdo da Saudabilidade de Receitas Culinarias. O instrumento avalia os
métodos de cocgdo das receitas e a presenga de ingredientes-chave saudaveis e ndo saudaveis
(CAMARGO et al., 2022). A estrutura foi desenvolvida especificamente para avaliar a
qualidade de receitas culinarias com base em recomendagdes para alimentagdao saudavel de
ambas as edi¢des do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, na medida em que, durante
a revisdo de literatura da tese, ndo foi identificado método adequado e reprodutivel ao
contexto brasileiro, e que possibilitasse avaliar receitas culinarias veiculadas em midias
sociais. Portanto, a subse¢@o a seguir descreve o desenvolvimento e validagcdo do instrumento

utilizado. A publica¢do completa encontra-se na se¢do de resultados da tese.

3.3.6.2.1.1 Desenvolvimento de uma estrutura qualitativa para avaliagdo da qualidade de

receitas culinarias

O desenvolvimento e refinamento da estrutura seguiram os passos sugeridos por
Ritchie e Spencer (RITCHIE; SPENCER, 1994). A construgdo e validagdo empregaram uma
abordagem qualitativa e envolveram as etapas de familiarizagdo, identificacio de um
referencial temadtico, indexacdo, refinamento e submissdo a um painel de especialistas. Uma
abordagem quantitativa foi aplicada para mensurar as concordancias intra e interavaliadores

na aplicacdo da versao final do instrumento.

Visdo geral da construgdo da estrutura
O desenvolvimento da estrutura comegou com a familiarizagdo com os dados. A
pesquisadora se familiarizou com o alcance e a diversidade do corpo de material coletado,

neste caso, dados secundarios. Em agosto de 2017, as duas edi¢cdes do Guia Alimentar para a
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Populagdo Brasileira (BRASIL, 2006a, 2014) foram lidas na integra para identificar ideias-
chave e temas recorrentes'?.

A segunda etapa, identificacdo de um referencial tematico, foi uma continuagao do
processo de familiarizacdo, onde a pesquisadora retornou a todos os documentos e fez
anotacgdes na tentativa de identificar questdes e temas-chave de acordo com os quais os dados
poderiam ser confrontados (setembro de 2017)'3. Como as diretrizes alimentares propdem um
conjunto de recomendacdes, seja em termos de alimentos, grupos de alimentos ou padrdes
alimentares para promover a saide geral e prevenir doencas cronicas (FAO, 2020), expressdes
como “aumentar, limitar, consumir diariamente, dar preferéncia, priorizar, devem ser
preferidos, use em pequenas quantidades” foram usadas pela pesquisadora para identificar as
categorias de recomendacdo e fornecer uma descricdo inicial para elas. A redacdo foi
discutida com a orientadora do trabalho para estabelecer a primeira versao do referencial.

Em seguida, a estrutura preliminar inicial foi indexada aos dados por um processo
sistematico (RITCHIE; SPENCER, 1994) que levou cinco meses para ser concluido. A
pesquisadora aplicou as categorias e descrigdes da estrutura a um conjunto de dados de
preparacdes culinarias (CAMARGO et al., 2020) em um processo iterativo de passar dos
dados para a estrutura e da estrutura para os dados. Os dados foram organizados em planilha
com nomes das preparacoes, ingredientes e métodos de preparo. Nesta fase, as melhorias
necessarias na descri¢do das categorias foram anotadas e discutidas com a orientadora do
trabalho.

Para que a estrutura funcionasse corretamente e fosse abrangente em termos de
ingredientes saudaveis, foi idealizada uma etapa de refinamento na qual a pesquisadora
reavaliou as categorias para verificar se elas poderiam abranger e representar circunstancias
mais diversas. Ambos os Guias Alimentares (BRASIL, 2006a, 2014) foram relidos na integra
de setembro a dezembro de 2019 para verificar se os refinamentos estavam contemplados nas
diretrizes nacionais de alimentacdo saudavel. Esta tltima versdo da estrutura foi

posteriormente validada e testada quanto a concordancia'®.

12 Etapa desenvolvida na disserta¢cdo de mestrado da doutoranda (CAMARGO, 2018).
13 Etapa desenvolvida na disserta¢cdo de mestrado da doutoranda (CAMARGO, 2018).
14 Etapa desenvolvida na presente tese de doutorado.
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Validacao

Para avaliar a validade de face da estrutura qualitativa, foi formado um painel de
especialistas composto por quatro pesquisadores nutricionistas. Os pesquisadores tinham
experiéncia multidisciplinar em métodos de pesquisa qualitativa (n = 3), planejamento de
cardapio e avaliacdo qualitativa (n = 1), andlise de midia digital (n = 1), epidemiologia
nutricional e satide publica (n = 1), escolhas alimentares e socializagdo culinaria (n = 1). A
escolha dos especialistas para esta etapa qualitativa foi baseada na relevancia de seus
conhecimentos em relacdo ao desenvolvimento da estrutura (MEROM; JOHN, 2019). Os
pesquisadores receberam uma cdpia e instrugdes sobre como revisar individualmente a
estrutura, depois escreveram e enviaram seus comentarios. Uma reunido de discussdo com a
pesquisadora foi organizada e ocorreu por meio de uma teleconferéncia em agosto de 2020.
Durante a conferéncia, as contribuigdes dos especialistas foram incorporadas a estrutura e a
versdo contendo todas as sugestdes alcangou consenso, sinalizando a finalizagdo da
ferramenta (MEROM; JOHN, 2019). A intencdo desta etapa foi garantir que a estrutura
avaliasse adequadamente a saudabilidade das receitas culindrias, ou seja, que cada categoria
tivesse um vinculo 16gico com o objetivo da estrutura (KUMAR, 2014), e que a descri¢do das

categorias fosse adequada (FINK, 2003).

Aplicagdo pratica

Para estabelecer a reprodutibilidade da estrutura em situacdes de teste-reteste (DE
VET et al., 2006), a concordancia intra e interavaliadores foi medida para determinar a
capacidade de fornecer resultados idénticos quando aplicados duas vezes no mesmo conjunto
de dados, nas mesmas circunstancias (BERCHTOLD, 2016; KOTTNER; STREINER, 2011).
Para tanto, um estudo piloto foi realizado usando um conjunto de dados de 83 receitas (n =
760 ingredientes) obtidos propositalmente de dez canais populares de culiniria do YouTube®
no Brasil. Os canais foram selecionados de acordo com o nimero de inscritos usando a pagina
do YouTube Channel Crawler (https://www.channelcrawler.com/). Os dez maiores canais que
(1) apresentavam conteudo audiovisual em portugués e eram brasileiros; (2) postaram
contedo culinario pelo menos semanalmente; (3) ndo eram canais de publicidade ou
reproduzissem programas de culindria de televisdo; e (4) ndo eram apresentados por chefs
populares ou celebridades gastrondmicas foram escolhidos.

Os canais foram acompanhados durante um periodo de duas semanas em outubro de

2019. Todos os videos com receitas postadas no periodo foram assistidos na integra e
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selecionados para andlise se (1) informavam todos os ingredientes € como preparar a receita;
(2) ndo eram uma transmissdo ao vivo gravada; (3) ndo apresentavam receita de datas
festivas; e (4) ndo eram patrocinados pela industria alimenticia. Todas as informagdes sobre
ingredientes ¢ métodos de coc¢ao foram transcritas em uma planilha no Microsoft Excel
2016™) (Microsoft Co./Ltd., Redmond, WA, EUA).

A andlise do conjunto de dados de receitas para o teste piloto ocorreu de outubro de
2020 a janeiro de 2021. Para testar a concordancia intra-avaliador, a doutoranda aplicou a
estrutura validada ao conjunto de dados usando um sistema de codificacdo numérica para
critérios dentro de cada categoria: 0 e 1 para categorias bindrias; e 0, 1 e 2 para categorias
ternarias. Quando as receitas ndo detalhavam a especificidade dos ingredientes (e.g., qual
corte de carne vermelha deveria ser utilizado), o numero 99 foi utilizado como codigo. Apos
quatro meses, a doutoranda repetiu o procedimento e as duas classificacdes foram
comparadas. Para testar a concordancia entre avaliadores, outra doutoranda do grupo de
pesquisa envolvida com o projeto aplicou independentemente a estrutura ao conjunto de
dados seguindo o mesmo procedimento. Posteriormente, ambas as classificagdes foram
comparadas (BERCHTOLD, 2016; KOTTNER; STREINER, 2011).

O kappa de Cohen e o kappa ponderado de Cohen foram calculados para avaliar a
concordancia de categorias/componentes bindrias e terndrias, respectivamente (COHEN,
1988; GISEV; BELL; CHEN, 2013; MANDREKAR, 2011). As concordancias gerais da
estrutura, intra e interavaliadores, foram estimadas por meio do célculo das médias dos
valores de kappa. O grau de concordancia foi avaliado de acordo com Landis e Koch
(LANDIS; KOCH, 1977). O programa Stata® versdo 13.0 (StataCorp, College Station, TX,
EUA) foi utilizado para andlise dos dados. Um valor de p < 0,05 indica que a concordancia

nao se deve ao acaso. A estrutura final encontra-se na se¢do de resultados da tese.

3.3.6.3 Controle de qualidade e analise estatistica

Como etapa de controle de qualidade dos dados no estudo I da tese, 10% das receitas
inseridas no banco foram analisadas por uma segunda pesquisadora. O kappa ponderado de
concordancia entre os avaliadores para a avaliacao da extensao e propdsito do processamento
industrial dos ingredientes foi de 0,96, e variou entre 0,90 e 1,00 (kappa e kappa ponderado)
para a aplicacdo da Estrutura Qualitativo para Avaliagdo da Saudade de Receitas Culindrias,

indicando concordancia quase perfeita em ambas as analises (LANDIS; KOCH, 1977). A
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analise de conteudo para a categorizacdao das receitas foi primeiramente discutida entre a
doutoranda e outra doutoranda do grupo de pesquisa envolvida com o projeto. Divergéncias
foram resolvidas com a participagao da orientadora do trabalho.

As variaveis qualitativas dicotdmicas e politomicas sdo apresentadas em frequéncias
absolutas e relativas. As varidveis quantitativas sdo apresentadas como mediana e intervalo
interquartil (IQR), considerando a ndo normalidade na distribui¢do dos dados quando
avaliados pelo teste de Shapiro-Wilk, histograma, valor da curtose e proximidade
média/mediana.

Comparou-se entre as diferentes categorias de receitas as variaveis de caracterizagao
dos videos e a qualidade das receitas. Além disso, como a coleta de dados ocorreu
principalmente durante um periodo de isolamento social devido a pandemia de COVID-19,
quando as buscas por receitas online aumentaram (LAGUNA et al., 2020), também se
analisou as diferengas nas medidas de interagdo dos videos (popularidade, aprovagao,
interagdo por comentarios) e qualidade das receitas nos periodos anterior (n = 141) vs. durante
o isolamento social (n = 614) (que, no Brasil, comecou por volta de 15 de mar¢o). Os testes
de Mann-Whitney e Kruskall-Wallis foram usados para varidveis quantitativas. Para variaveis
qualitativas, foi empregado o teste Qui-quadrado de Pearson. O Stata 13.0® foi utilizado para
analise e uma analise post-hoc de poder do teste foi aplicada no G*power 3.1.9.2 sempre que
necessario, considerando um teste bicaudal. Um alfa de 0,05 foi estabelecido como nivel de

significancia para todas as analises.

3.3.7 Modelo de analise

O modelo de andlise deste estudo segue a proposta de Quivy e Campenhoudt (2005).
Tal modelo ¢ um esquema que reflete o prolongamento natural da problemética e aponta
como conceitos serdo tratados com indicadores, selecionados pelo pesquisador e apresentados

em forma de quadro (Quadro 7).



Quadro 7 — Modelo de andlise do estudo I (continua).

99

Variavel Defini¢do Categoria Indicadores Analise estatistica Produto
Duracio do video Espaco de tempo Segundos
. . Calculo de mediana e IQ
Meétrica de visibilidade do
Popularidade conteudo post_ado na midia Visualizagdes por dia na primeira semana da postagem Comparagio da mediana
social em cada indicador e o
Meétrica de manifestagdo o petiodo da pandemia (antes
~ favoravel ou néo a respeito Quantitativa | _ cyrtidas por dia na primeira semana da postagem ¢ durante): tgste de Mann—
Aprovagio ° continua 5 : ; . Whitney
do conteudo postado na - Nao-curtidas por dia na primeira semana da postagem
midia social ~ .
Comparagdo da mediana
" . - , . . — em cada indicador e os
Meétrica de manifestagdo - Numero de comentarios por dia na primeira semana L .
I K L . indicadores de tipo de
Interacéo direta por extenso ao contetido - Total de comentarios na primeira semana .
ostado na midia social - Total de comentarios no primeiro més da postagem preparagdo: teste de
p Kruskall-Wallis
- Segunda-feira
- Terga-feira
Qualitativa | - Quarta-feira Calculo de frequéncia N
. . . . . . Caracterizagao
Dia da postagem Dia da semana nominal - Quinta-feira absoluta e relativa em cada .
A . S dos videos
politdmica | - Sexta-feira indicador
- Sabado
- Domingo
- Pratos principais com carne ou ovos
- Bolos e assados
- Lanches e fast-foods caseiros
- Sobremesas Calculo de frequéncia
- Acompanhamentos absoluta e relativa em cada
- Paes indicador determinado a
. . o - Tortas e bolos salgados teriori
Categoria de receita Qualitativa | Saladas & posteriont
Tipo de preparacio definida com base em suas nominal ~ .
. oA - Sopas e cremes Comparacdo da frequéncia
caracteristicas politomica i S
- Aperitivos em cada indicador € o
- Bebidas nao alcodlicas periodo da pandemia (antes
- Ingredientes caseiros e durante): teste de Qui-
- Patés e pastas salgadas quadrado
- Molhos
- Conservas
- Pastas cremosas doces
Fonte: elaborado pela autora (2022). 1Q — intervalo interquartil.
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Quadro 7 — Modelo de analise do estudo I (continuagdo).

Variavel Defini¢ao Categoria Indicadores Anélise estatistica Produto

Calculo de frequéncia
absoluta e relativa em cada
indicador

Comparagao da frequéncia

. . em cada indicador ¢ o
Categorias de alimentos

= - ; . - In natura ou minimamente processado eriodo da pandemia (antes
Extensio e proposito de definidas de acordo com Qualitativa . . P p P ( .
. . . . - Ingrediente culinario processado e durante): teste de Qui-
processamento industrial o tipo de processamento nominal
. . A - Processado quadrado
dos ingredientes empregado em sua politdmica
- - Ultraprocessado
produgio o .
Comparagao da frequéncia
em cada indicador e os
indicadores de tipo de
preparagdo tipo de
preparagdo: teste de Qui-
quadrado
. Qualitativa - Presenga exclusiva de cereais, paes e/ou massas integrais
Presenca de alimentos com . .
R nominal - Misto
elevado teor de amido A . - .
politémica - Presenga exclusiva de cereais, paes e/ou massas refinados Qualidade das
receitas
- Presenca de frutas frescas, congeladas ou secas
- Auséncia
Presenca de frutas,
1 d - Presenga de legumes e verduras i .
egumfes, verduras e Qualitativa - Auséncia Calculo de frequéncia
leguminosas nominal absoluta e relativa em cada
Variaveis de dicotdmica - Presenga de leguminosas indicador
caracterizagdo das - Auséncia
receitas de acordo com as i : Comparagdo da frequéncia
Presenca de oleaginosas recomendagdes para - I/; resenca de oleaginosas e sementes em cada indicador e o
- Auséncia

alimentag@o saudavel periodo da pandemia (antes

- Presenga exclusiva de cortes magros de carne, cortes de aves sem pele, pescados e/ou e durante): teste de Qui-

Qualitativa ovos quadrado

Presenca de carnes e/ou . .
nominal - Misto

ovos s . ~

politomica - Presenga exclusiva de cortes ndo magros de carne, cortes de aves com pele e/ou

carnes processadas
Qualitativa - . . . .
- - Uso exclusivo de 6leos vegetais, manteiga e/ou banha no lugar de margarina

Presenca de gorduras nominal

- Presenga de margarina

dicotomica




Quadro 7 — Modelo de analise do estudo I (conclusdo).

101

Variavel Defini¢ao Categoria Indicadores Analise estatistica Produto
- Presenga de molho com tomate e ervas
Presenca de molhos - Misto
Qualitativa | - Presenga exclusiva de molho branco, com maionese ou queijo
nominal X . Calculo de frequéncia
politdmica | - Presenca exclusiva de azeite, liméo e ervas frescas ou secas absoluta e relativa em cada
Tipo de tempero Variaveis de - Misto . . . indicador
caracterizacio das receitas - Presenga exclusiva de temperos, molhos e caldos industrializados )
~ N Qualidade das
Presenca de alimentos de acordo com as . de aliment I 50 de act Comparagap d_a frequéncia receitas
processados com alta re'comend~aqoes para - Presenga de alimentos com alta concentragdo de agticar em cada mdlcadgr €0
concentracio de acticar alimentagdo saudavel Qualitativa - Auséncia periodo da pandemia (aqtes
. e durante): teste de Qui-
d_rlortrllna}l - Uso de vapor, cocgdo em agua sem ou com pouca quantidade de gordura, ensopar, quadrado
icotdmica

Método de cocgio

assar, grelhar, refogar, saltear — sem fritar
- Uso de vapor, coc¢do em agua sem ou com pouca quantidade de gordura, ensopar,
assar, grelhar, refogar, saltear — e/ou fritar

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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3.4 ESTUDO II — UTILIZACAO DE MIDIAS SOCIAIS POR ADULTOS JOVENS NO
CONTEXTO DA CULINARIA

3.4.1 Caracterizacio do estudo

Com base em seus objetivos, esta pesquisa ¢ de carater exploratorio. Estudos
exploratorios proporcionam uma maior familiaridade com o problema, tornando-o mais
explicito ou construindo hipdteses. Tem por natureza um planejamento mais flexivel, o que
possibilita considerar variados aspectos relativos ao problema (GIL, 2017; KUMAR, 2014).

Com base em seus procedimentos técnicos, trata-se de um estudo de abordagem
qualitativa. O objetivo principal da pesquisa qualitativa ¢ obter uma melhor compreensiao do
fenomeno por meio das vivéncias daqueles que o experimentaram diretamente, reconhecendo
o valor dos pontos de vista unicos dos participantes que s6 podem ser totalmente
compreendidos no contexto de sua experiéncia e visdo de mundo (YIN, 2011). A investiga¢ao
foi baseada em uma visdo construtivista, reconhecendo que qualquer realidade objetiva
externa ¢ dependente de um individuo a partir do qual o conhecimento ¢ adquirido e que o
entendimento do pesquisador € coconstruido com o dos participantes por meio de sua
interacdo mutua na geragcdo de dados (BRAUN; CLARKE, 2013; COSTANTINO, 2008;
CRESWELL; CRESWELL, 2018).

Caracteristicas da pesquisa qualitativa incluem: analisa palavras escritas como dado;
tende a buscar padrdes, mas acomoda e explora diferencas e divergéncias (BRAUN;
CLARKE, 2013); e fornece uma compreensao mais rica e profunda dos significados que as
pessoas atribuem as agdes, eventos e relacionamentos (BRAUN; CLARKE, 2013; YIN,
2011).

3.4.2 Local de estudo

Todas as entrevistas foram conduzidas por meio de chamada de video na plataforma
GoogleMeet®, considerando a necessidade de isolamento devido a pandemia de Covid-10. A
pesquisadora tomou o cuidado de estar sozinha no comodo e utilizar fones de ouvido. Os
participantes foram orientados a fazer o mesmo e também evitar ambiente com barulho e

distracdes, ficando o mais confortavel possivel (BRAUN; CLARKE, 2013).



103

3.4.3 Populacido e amostra

A populacao do estudo foi composta por 31 adultos jovens com idade entre 19 e 24
anos (BRASIL, 2007; MESH, 2009) residentes no Sul do Brasil (Santa Catarina e Parand). A
amostra foi selecionada de forma intencional, uma vez que a pesquisadora buscou
participantes com maiores chances de apresentar as informagdes desejadas (KUMAR, 2014).
No presente estudo, entendeu-se que adultos jovens que interagiam com midias sociais para
informar-se sobre culinaria e aplicavam tais informa¢des ao cozinhar eram aqueles que
poderiam contribuir para responder os objetivos da investigagdo. Interagdo ¢ entendida como
o ato de utilizar, de comunicar-se com a tecnologia. Concentra-se na experiéncia do usudrio
com o conteudo (O’BRIEN; TOMS, 2008).

O recrutamento aconteceu com busca ativa por meio da rede de contatos do grupo de
pesquisa por convites individuais em e-mail e WhatsApp®, com postagens em midias sociais
(i.e., Instagram®, Facebook®, LinkedIn®) e listas e-mail. No convite a pesquisa havia uma
instrucao orientando a necessidade de assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) (Apéndice C) antes de participar do estudo, e a possibilidade de retirar o
consentimento a qualquer momento e sem prejuizo ao individuo.

Foram aplicados os seguintes critérios de elegibilidade para a amostra: (1) ter idade
entre 19 e 24 anos (MESH, 2009); (2) comunicar-se sem limitacdes; (3) aceitar a gravacao do
audio da entrevista; (4) ndo ser estudante ou profissional da Nutri¢do; (5) ndo ter diagnodstico
médico de doenca, alergia ou intolerancia que altere aspectos alimentares; (6) usar midias
sociais para informar-se sobre culindria; (7) cozinhar em casa a partir de alimentos frescos
como arroz, feijdo, carnes cruas, frutas e verduras; e (8) estar habituado a preparar refeicoes
para si e/ou para a familia (NOUR et al., 2018). Individuos que comecaram a cozinhar ou
passaram a cozinhar mais devido ao periodo de isolamento social ndo foram excluidos da
amostra. No total, quatro individuos convidados recusaram-se a participar por falta de
interesse, quatro desistiram ao agendar a entrevista por falta de tempo e vinte ndo
responderam ao primeiro contato.

Como o recrutamento dos participantes foi paralelo a coleta e andlise de dados, o
tamanho final da amostra foi determinado com base no poder da informacao, ou seja, o ponto
na coleta de dados em que os dados e a analise do pesquisador sdo suficientes para responder
a questdo de pesquisa e/ou trazer informagdes novas e relevantes sobre o topico (BRAUN;

CLARKE, 2021a; MALTERUD; SIERSMA; GUASSORA, 2016). O poder da informagao ¢
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determinado por itens como objetivo do estudo, especificidade da amostra, uso da teoria
estabelecida, qualidade do didlogo e estratégia de andlise (MALTERUD; SIERSMA;
GUASSORA, 2016). Esse critério difere da definicdo de saturagao dos dados, em que a coleta
de dados se encerra quando mais nenhuma informagao nova surgiu, visto que essa definig¢ao e
utilizagdo ¢ desaconselhada pelas autoras da andlise qualitativa adotada no estudo,
considerando que como essa abordagem gerard resultados com base nas interpretagdes do

pesquisador, novas interpretagdes teoricas serdo sempre possiveis (BRAUN; CLARKE,

2021b).

3.4.4 Coleta de dados

3.4.4.1 Elaboracao do roteiro de entrevista semiestruturada

O uso de entrevistas semiestruturadas foi escolhido como método de coleta de dados
para caracterizar a interagdo de adultos jovens com as midias sociais no contexto da culindria.
Entrevistas sdo idealmente utilizadas para perguntas de pesquisa do tipo “experiéncia” e
também podem ser utilizadas para explorar perguntas de pesquisa do tipo “pratica” (practice-
type) (BRAUN; CLARKE, 2013). Sao valiosas para explorar topicos sobre os quais ha pouco
conhecimento, dado que podem ser usadas para buscar uma compreensao profunda de um
problema (LIAMPUTTONG, 2019).

As entrevistas de carater semiestruturado tém um balango entre os interesses do
pesquisador e do participante, uma vez que as perguntas perpassam uma variedade de topicos
determinados, mas ainda permitem o pesquisador ser responsivo e flexivel em avancar com
novos questionamentos sobre topicos ou histérias que emergem na entrevista. Por dar énfase
no entendimento de como os participantes dao sentido as suas experiéncias, essa flexibilidade
também aumenta a probabilidade de alcancar a qualidade e a profundidade da perspectiva que
¢ buscada por esse método (LIAMPUTTONG, 2019).

As entrevistas semiestruturadas foram conduzidas com o uso de um roteiro. O roteiro
de entrevista ¢ um instrumento de coleta de dados composto de uma série de perguntas que
guiam a conversa com os participantes do estudo (BRAUN; CLARKE, 2013; KALLIO et al.,
2016). O objetivo primordial do roteiro de entrevista ¢ gerar respostas espontaneas, profundas,

unicas e vividas, que reflitam os sentimentos e as histérias pessoais dos entrevistados. Ele
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deve ainda produzir dados que permitam o surgimento de novos conceitos (KALLIO ef al.,
2016).

Para elaborar o instrumento de coleta de dados a doutoranda executou as etapas de
defini¢dao dos aspectos dentro da tematica que devem ser incluidos na entrevista, a elaboragao
de um rascunho de roteiro, teste piloto e discussdo do roteiro com painel de especialistas.

Antes de definir as perguntas que iriam compor o roteiro, a doutoranda definiu os
aspectos dentro da tematica que deveriam ser incluidos. Ou seja, aproximou-se da tematica a
partir de uma avaliagdo critica da literatura existente. No caso de conhecimento esparso ou
fragmentado na literatura, como ¢ o caso da presente temdtica de estudo (interagdo com
midias sociais no contexto da culinéria), o conhecimento empirico foi usado para além do
embasamento tedrico (KALLIO et al., 2016). Assim, a elaboragdo do roteiro de entrevista
iniciou com uma tempestade de ideias de perguntas relacionadas as areas de interesse do
estudo, perguntas com base na literatura prévia sobre socializagdo, midias sociais,
engajamento, aprendizado de habilidades culinarias com tecnologia de video e a TSC
(BANDURA, 1986; CARR; HAYES, 2015; GRUSEC; HASTINGS, 2015; LAVELLE et al.,
2017; NOUR et al.,, 2018; O’BRIEN; TOMS, 2008; PUTNEY; BENGTSON, 2002;
SURGENOR et al., 2017; VATERLAUS et al., 2015) (Apéndice D).

A primeira versdao do roteiro passou por um teste piloto com um individuo que
atendia aos critérios de elegibilidade da amostra do estudo, o que possibilitou pequenos
ajustes na redagao para melhorar a clareza das perguntas. Como a qualidade do roteiro de
entrevistas afeta a implementag¢do da entrevista e a andlise dos dados coletados (KALLIO et
al., 2016), foi de suma importancia sua revisdo e discussao com outros pesquisadores. Essa
etapa visou garantir que as questdes nao fossem objetivas ou tendenciosas, mas sim de clara
reda¢do, buscando dados ricos e detalhados, permitindo o processo de descoberta (BRAUN;
CLARKE, 2013; YIN, 2011).

Desta forma, a primeira versao do roteiro de entrevista, ja submetida a teste piloto,
foi discutida com um painel de especialistas em pesquisa qualitativa com experiéncia na
tematica de alimentag¢do, nutri¢do, culindria e psicologia. Para tanto realizou-se uma
videoconferéncia com um grupo de pesquisadoras (n = 6). Quatro especialistas participaram
de uma videoconferéncia em margo de 2021, e duas pesquisadoras parceiras do projeto na
Queen’s University Belfast (Irlanda do Norte, Reino Unido) deram notas escritas na versao

traduzida para o inglés. Todas as sugestdes foram debatidas e incorporadas ao roteiro final.
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O instrumento (Apéndice E) contém perguntas de abertura, principais, de
acompanhamento e de fechamento. Essa estrutura visou garantir o fluxo da entrevista e que o
participante estivesse confortavel para poder acrescentar informagdes adicionais. A ordem das
questodes foi organizada de forma logica dentro do tema, de topicos mais amplos até os mais
especificos (BRAUN; CLARKE, 2013; KALLIO et al., 2016). Também foram incorporados
questionamentos especificos quanto ao processo de interagdo com as midias sociais no

contexto da culinaria durante o periodo de isolamento social devido a pandemia de Covid-19.

3.4.4.2 Entrevista semiestruturada

A coleta de dados ocorreu entre junho de 2021 e fevereiro de 2022. Antes de iniciar a
entrevista, os participantes recrutados foram esclarecidos dos objetivos do estudo; foram
informados de que ndo havia respostas certas ou erradas; que seu anonimato seria garantido;
tomaram ciéncia do tempo estimado de sua participagdo na pesquisa ¢ dos topicos que seriam
abordados; e também assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
digital na plataforma GoogleForms® (Apéndice C).

Posteriormente, com o apoio do roteiro, a doutoranda conduziu as entrevistas
semiestruturadas fazendo uso também de questionamentos complementares utilizados como
probes para estimular os participantes a se expressar (BRAUN; CLARKE, 2013). A
doutoranda tinha treinamento e experiéncia na conducdo de entrevistas semiestruturadas.
Durante a entrevista o participante pode utilizar o(s) dispositivo(s) eletronico(s) nos quais
acessava midias sociais para buscar informagdes de culindria para ilustrar ou aprofundar suas
respostas, servindo como um mecanismo de elicitacdo, se assim desejasse (LIAMPUTTONG,
2019).

As entrevistas, que duraram entre 23 e 50 minutos, tiveram apenas seu audio
gravado, com o auxilio do programa ObsStudio®. Na sequéncia, o participante recebeu um
questionario para preenchimento na plataforma GoogleForms®, para obtengdo dos dados de
caracterizagdo da amostra, que incluiu: dados sociodemograficos, rotina de cozinhar,
restricdes alimentares (ndo relacionadas a diagndstico médico) (Apéndice F), “Medidas para
Avaliar Habilidades Culindrias e Habilidades Alimentares” (Apéndice G), e a escala de
“Interesse por Saude Geral” (Apéndice H).

As “Medidas para Avaliar Habilidades Culinarias e Habilidades Alimentares”

(LAVELLE et al., 2017) sdo uma ferramenta que mede a confianga em um amplo espectro de
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habilidades culinarias (métodos de coc¢do e técnicas de preparo de alimentos) e habilidades
alimentares (planejamento de refeigdes, compras, or¢amento, competéncias estratégicas e
leitura de rétulos), com 14 e 19 itens, respectivamente. Para cada item de cada medida, o
participante assinalou o qudo bom/boa ¢ em uma escala de 1 (muito ruim) a 7 (muito bom).
Quando o participante ndo usava ou raramente usava algum item, foi orientado a assinalar “0”
(pontua zero). A medida de confianca do individuo ¢ a soma das classificagdes dos itens que
pode ir de 0 a 98 para habilidades culinarias e 0 a 133 para habilidades alimentares, assim,
quanto mais alta a pontuagdo, maior a confianca do individuo. A pontuagdo dos participantes
foi separada em tercis em cada medida.

A ferramenta foi desenvolvida com base na literatura e validada com entrevistas
semiestruturadas com especialistas em promog¢do de saude, incluindo intervengdes com
habilidades culindrias e alimentares e educacdo. A ferramenta aplicada no modelo papel e
caneta e assistida por computador com adultos (18 a 60 anos de idade) tem consisténcia
interna substancial, confiabilidade, validade de construto e convergente e estabilidade
temporal (LAVELLE et al., 2017).

Essa ferramenta foi escolhida para aplica¢do no presente estudo por se alinhar com o
conceito de habilidades alimentares e habilidades culinarias adotado na tese (MCGOWAN et
al., 2017). Além disso, os itens sdo claramente descritos e relaciondveis (ndo giram em torno
de alimentos especificos) e a ferramenta ¢ aplicavel em diferentes tipos de estudos e niveis
sociodemograficos (LAVELLE et al., 2017). Para tanto, o grupo de pesquisa conduziu um
processo de tradugdo para o portugués brasileiro, seguindo as seguintes etapas: 1) traducao do
instrumento original em inglés para a lingua portuguesa (uma pesquisadora), 2) retrotradugao
do instrumento em portugués para a lingua inglesa (doutoranda), 3) revisdo técnica e
avaliacdo da equivaléncia semantica (discussdo com uma terceira pesquisadora, orientadora).
A equivaléncia semantica focou em analisar o significado referencial (denotativo) do
instrumento e o significado geral (conotativo) na comparacao do instrumento original em
relagdo a versdo final, para garantir a transferéncia dos significados das palavras entre os dois
idiomas (REICHENHEIM; MORAES, 2007). Apds ajustes, a versao corrigida do instrumento
foi elaborada (Apéndice G). As trés pesquisadoras envolvidas na tradugdo e adaptacdo do
instrumento eram nutricionistas que estudam a tematica de culinaria com proficiéncia no
idioma inglés (doutoranda, orientadora e pesquisadora do grupo).

A escala de “Interesse em Saude Geral” (Apéndice H), traduzida e validada para o

idioma portugués (SOARES; DELIZA; GONCALVES, 2006), avalia o quanto os individuos
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sdo sensiveis a valorizar a contribuicdo dos alimentos para a saude, ja que esse ¢ um dos
valores considerados na escolha alimentar (ROININEN; LAHTEENMAKI; TUORILA,
1999). Ainda, como estudos tém mostrado que individuos com interesse por cozinhar sao
também mais interessados em saude e bem-estar, foi importante caracterizar a amostra do
estudo em relacdo a seu interesse por saide (CAMARGO et al., 2020; LAVELLE et al.,
2016a; SWAN et al., 2018).

A escala “Interesse em Saude Geral” contém 8 questdes pontuadas em escala do tipo
Likert de 7 pontos, com categorias de respostas de "discordo fortemente" a "concordo
fortemente". Cada questdo gera um escore entre 1 ¢ 7 pontos. Frases com sentido negativo
(questdes 5, 6, 7 e 8), sofrem inversdo da pontuacdo na escala. A pontuacdo final minima é de
8 pontos e maxima de 56 pontos. Quanto mais alta a pontuagdo, maior o interesse por saude.
Assim, os participantes foram classificados com baixo interesse por saude (BIS) (até 33
pontos percentuais), moderado interesse por saude (MIS) (33-66 pontos percentuais) ou alto
interesse por satude (AIS) (maior que 66 pontos percentuais) (ROININEN; LAHTEENMAKI;
TUORILA, 1999). Essa escala ja foi empregada em outros estudos nacionais (BOTELHO et
al., 2019; CAMARGO et al., 2020; GADIOLI et al., 2013; KORITAR; ALVARENGA,
2017; ROMANO et al., 2016).

3.4.5 Tratamento e analise de dados

3.4.5.1 Caracterizagao da amostra

A amostra do estudo foi caracterizada em termos de idade, sexo, renda (propria e
domiciliar), composicdo domiciliar, escolaridade, horas de trabalho diérias, horas de estudo
diarias, interesse por saude, rotina de cozinhar, restricdes alimentares, confianca em
habilidades culinarias e habilidades alimentares. Para tanto, foi criado um banco de dados no
programa Microsoft Excel 2016® com as informagdes coletadas na plataforma GoogleForms®.

Variaveis qualitativas dicotomicas e politdmicas foram apresentadas em frequéncia
absoluta e relativa. A idade foi apresentada em média e desvio padrio (DP) por ter
distribui¢do paramétrica quando avaliada com o teste de Shapiro-Wilk, considerando um valor
de p>0,05 (Quadro 8). O programa Stata® (Statistical Sofiware Package, Stata Corp., versio
13.0, College Station, TX, EUA) foi utilizado nas analises.
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Variavel Defini¢ao Categoria Indicadores Analise
Idade Estagio da vida em anos Quantitativa continua | Idade em anos Célculo de média e DP
Conjunto de caracteristicas o . .
C s . Qualitativa nominal - Feminino
Sexo anatomofisiologicas que distinguem S .
dicotomica - Masculino
0 homem e a mulher
- Ensino médio incompleto
. Capital cultural adquirido através - Ensino médio completo
Escolaridade . L
de estudo formal - Ensino superior incompleto
- Ensino superior completo
.. -E
Atividade de qualquer ordem que se T:;lliiallha
Ocupacio realiza por determinado periodo de )
upag zap teml o P - Trabalha e estuda
p - Nao estuda nem trabalha
S Total de rendimentos recebidos - Até 1 salario minimo
Renda domiciliar N (. . . A .
mensalmente no domicilio - 1 a 2 salarios minimos Célculo de frequéncia absoluta e relativa
] ] o ) - 2 a 5 salarios minimos em cada indicador
Renda prépria Total de rendlmentog repePldos Qualltat}\ia npmmal -5 a 10 salarios minimos
mensalmente pelo individuo politdomica - Acima de 10 salarios minimos

Tamanho domiciliar

Numero de individuos que
convivem em um mesmo domicilio

Composiciao domiciliar

Conjunto de individuos que
convivem em um mesmo domicilio

Interesse por satide

Grau de valorizacao da satide na
escolha dos alimentos

- 1 individuo
- 2 individuos
- 3 a 5 individuos

- Familia (pais e outros)

- Companheiro (com ou sem filhos)
- Amigos ou irméos

- Sozinho

- Baixo interesse por saude
- Moderado interesse por saude
- Alto interesse por saude

Fonte

: elaborado pela autora (2022). DP — desvio padrao.
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Variavel Defini¢ao Categoria Indicadores Analise
Confianca no conjunto de - Primeiro tercil
Habilidades culinarias habilidades fisicas ou mecanicas - Segundo tercil
usadas na produg@o de uma refei¢ao - Terceiro tercil

Confianca no conjunto de
conhecimento ¢ habilidades para - Primeiro tercil
Habilidades alimentares selecionar e preparar alimentos - Segundo tercil
nutricionalmente equilibrados, com - Terceiro tercil
os recursos disponiveis Qualitativa nominal Célculo de frequéncia absoluta e relativa
politomica em cada indicador

Frequéncia com que cozinha

Numero de dias por semana em que
cozinha a partir de alimentos
frescos

Para quem cozinha

Pessoas para quem cozinha a partir
de alimentos frescos

- 1 a 2 dias por semana
- 3 a 4 dias por semana
- 5 a7 dias por semana

- Apenas para si mesmo

- Familia
- Companheiro
- Amigos

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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3.4.5.2 Analise das entrevistas semiestruturadas

A etapa de analise das entrevistas ocorreu concomitantemente ao processo de coleta de
dados (Figura 8). Para tanto, cada entrevista foi transcrita verbatim com o auxilio do aplicativo
para computador Speechnotes (Speechlogger® & TTSReader®) em até uma semana de seu
acontecimento. A transcri¢do gerou um manuscrito em arquivo.doc (316 paginas de texto de
17:30 horas de audio) no programa Microsoft Office 2016®.

Para caracterizar a interagdo de adultos jovens com as midias sociais no contexto da
culinaria, o manuscrito gerado a partir da transcricdo das entrevistas foi analisado por meio de
analise tematica em seis etapas segundo a abordagem de Braun e Clarke (BRAUN; CLARKE,
2006), com auxilio do programa QDA Miner Lite® versdo 2.0.8 na organizagio dos dados.

O desenvolvimento da analise tematica ¢ datado da década de 1970, pelo filésofo da
ciéncia Gerard Houlton. No entanto, o mesmo termo se aplicava para outras situagdes desde a
década de 1930, como por exemplo: a andlise de partituras, andlise de propaganda em massa e
analise do resultado de testes psicanaliticos. A andlise tematica como uma abordagem para
analisar padroes de significado ¢ uma evolugdo metodoldgica a partir da analise de conteudo, ou
seja, as duas andlises compartilham histéria de desenvolvimento, apesar de a segunda ter base
quantitativa. Especificamente, a analise tematica ganhou forca nas décadas de 1980 e 1990 com
0 aumento no interesse em pesquisa qualitativa nas ciéncias sociais e da saide. Nao obstante,
apesar do aumento no numero de publicagdes, essas até¢ pouco tempo ndo faziam referéncia a um
procedimento de analise demarcado. A partir dos anos 2000 a situacdo tem se modificado e
diferentes abordagens de analise tematica estdo delimitando seus procedimentos (BRAUN et al.,
2019).

A analise tematica foi escolhida por constituir um método analitico qualitativo que pode
ser utilizado em diferentes marcos teodricos, epistemologicos ou ontologicos (BRAUN;
CLARKE, 2006, 2013). Foi adotada uma abordagem indutiva o que significa que os temas
identificados estdo fortemente vinculados aos proprios dados sem o uso de coddigos pré-
estabelecidos (BRAUN; CLARKE, 2006). Assim, a abordagem de analise tematica optada para o
presente estudo pode ser considerada reflexiva, na qual os temas resultam de um trabalho

analitico consideravel por parte do pesquisador e a codificagdo ¢ um processo iterativo aberto e



112

organico, a fim de fornecer uma interpretacao coerente e convincente dos dados, fundamentada
nos dados (BRAUN et al., 2019).

A primeira fase da andlise ¢ a de familiarizacdo com os dados. Nessa etapa cada
manuscrito foi abordado a partir de leituras repetidas e ativas. Na sequéncia, codigos iniciais
foram gerados a partir dos dados, i.e., transformando dados brutos (frases ou palavras) em
codigos com caracteristicas em comum. Duas outras pesquisadoras envolvidas no projeto leram
dez e codificaram trés entrevistas independentemente para discutir a andlise de maneira
colaborativa (pesquisadora parceira e orientadora). A pesquisadora principal revisitou os codigos
durante a analise em diferentes momentos, uma vez que este ¢ um processo metodologicamente
iterativo (BRAUN; CLARKE, 2013).

Posteriormente, codigos representando diferentes aspectos da interagdo de adultos
jovens com as midias sociais no contexto da culinaria foram agrupados em temas iniciais. Um
tema reflete um padrdo de significado compartilhado, organizado em torno de um conceito ou
ideia central. Esses temas iniciais foram discutidos com a orientadora, experiente em métodos
qualitativos, que ajudou a revisa-los e refina-los, para garantir coeréncia e distingdo entre si.
Novas entrevistas serdo feitas e analisadas até atingir poder de informagdo (BRAUN; CLARKE,
2013).

Os temas iniciais foram revisados e refinados em temas finais, também em discussoes
com a orientadora. Nesse ponto os manuscritos foram lidos novamente para garantir que os
temas finais corretamente refletiam os dados. Por fim, os temas foram nomeados e falas
representativas foram extraidas dos manuscritos para ilustrar visdes tipicas dentro de cada tema.

A doutoranda teve a primeira experiéncia com analise tematica durante sua pesquisa de
mestrado (CAMARGO, 2018; CAMARGO et al., 2020) apds passar por treinamento com o
grupo de pesquisa. Posterior a essa experiéncia, participou da orientacdo de trabalhos
empregando o método junto de sua orientadora e ministrou minicursos durante a Semana de
Ensino, Pesquisa e Extensdo (SEPEX) da UFSC.

Os resultados encontrados na analise foram discutidos tendo como referencial a TSC
(BANDURA, 1986) e a analise considerou o impacto do isolamento social sobre a socializacao

de habilidades culinarias pelas midias sociais.
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Figura 8 — Etapas de analise das entrevistas semiestruturadas.
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3.5 PROCEDIMENTOS ETICOS DA PESQUISA

Quanto ao estudo I do projeto, os dados obtidos provém de uma midia social a qual,
apesar da fonte de informacao ser identificavel, ¢ publica. Ainda, a coleta de informacdes nao
requer interacdo com a pessoa que publicou o contetdo, configurando uma proposta de estudo
que ndo constitui pesquisa com sujeitos humanos (MORENO et al., 2013). Apesar disso, ¢
recomendavel que ao realizar pesquisas em servicos de midias sociais, os pesquisadores
investiguem como a privacidade de contetido ¢ definida nos termos de servico (FRANZKE et al.,
2020). O YouTube® declara em sua politica de privacidade que ao fornecer conteudo, o usuario
concede a plataforma e a outros usuarios do servi¢o uma licenga mundial, ndo exclusiva e sem
royalties para acessar seu conteido por meio do servigo e usar esse contetido, inclusive para
reproduzir, distribuir, preparar trabalhos derivados, exibir e executar (YOUTUBE, 2020). Desta
forma, seguindo a legislagcdo brasileira, pesquisa que utilize informacdes de dominio e acesso
publico ndo sdo registradas nem avaliadas por Comité de Etica em Pesquisa (BRASIL, 2016).
Mesmo assim, todos os dados foram coletados respeitando o anonimato dos usudrios, removendo
qualquer forma de identificagdo.

O estudo II do presente projeto foi submetido a analise e aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina (CEPSH/UFSC)
(protocolo 4.739.510), atendendo as exigéncias éticas e cientificas impostas na resolucao
Resolucao n® 466/2012 do Conselho Nacional de Satde (BRASIL, 2012b) e as orientagdes do
Oficio Circular n° 2/2021/CONEP/SECNS/MS que trata de orientagcdes para procedimentos em
pesquisas com qualquer etapa em ambiente virtual. Ainda o relato da pesquisa seguiu os
Critérios Consolidados para Relatos de Pesquisa Qualitativa (COREQ) (TONG; SAINSBURY;
CRAIG, 2007).

Durante o recrutamento, o convite para participagao na pesquisa por meio de e-mail foi
feito com a utilizacdo de um Unico remetente e a lista oculta de destinatarios para que terceiros
ndo pudessem identificar os convidados nem seus dados de contato. Ainda, os potenciais
participantes foram informados que teriam acesso ao TCLE para sua anuéncia antes de iniciar a
participacdo no estudo. Todo esclarecimento necessario foi fornecido e somente participaram do

estudo os individuos que assinaram o TCLE (Apéndice C). A pesquisadora enfatizou a



115

importancia de o participante guardar uma copia do TCLE em arquivo pdf, recebido por e-mail
logo apds a assinatura, em seu computador.

Antes de iniciar a coleta de dados, os participantes foram informados dos topicos da
entrevista ¢ do questionario, da garantia de seu direito de ndo responder qualquer questdo sem
necessidade de justificativa para tal, do direito de se retirar da pesquisa a qualquer momento, e de
que a participacdo na pesquisa era totalmente voluntaria, sem oferta de qualquer recurso
financeiro. Os participantes foram também informados de que ndo havia respostas certas ou
erradas e da garantia de anonimato. Ainda, a pesquisadora buscou usar linguagem clara, sem
induzir respostas por meio de expressdes ou palavras.

Foram tomadas todas as providéncias necessdrias para manter o sigilo das informagdes
prestadas pelos participantes. Apos coletadas, as informagdes foram armazenadas em arquivo
local do pesquisador e removidas de servico em nuvem da Google®. Cada participante recebeu
um codigo numérico e apenas pesquisadores envolvidos com o projeto t€ém acesso aos dados
coletados, mantidos em arquivo pessoal do pesquisador principal. Em qualquer circunstancia,
foram mostrados apenas os resultados obtidos como um todo, sem revelar nome, instituicdo ou

qualquer informacao que identifique o participante.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 ARTIGO 1 - A QUALITATIVE FRAMEWORK FOR THE ASSESSMENT OF
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Abstract

Cooking is encouraged as a strategy for health promotion in many countries, including Brazil.
Culinary recipes are important aids for individuals who cook, but methods for the assessment of
their healthiness are incipient. This study's aim was to develop a qualitative framework to assess
culinary recipes' healthiness based on both editions of the Dietary Guidelines for the Brazilian
Population. Framework's construction and validation employed a qualitative approach which
involved familiarization, identification of a thematic framework, indexing, refining and
submission to an expert panel. Framework's intra and interrater agreements were assessed after

application to 83 recipes. The framework is organized into nine overarching assessment
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categories with eleven components—whole cereals, breads, and pasta; fruits; vegetables; legumes;
nuts and seeds; meats and eggs; added fat; sauces; seasonings; foods with high sugar
concentration; and cooking method. Face validity was achieved after consultation with an expert
panel. Framework's overall intra (x = 0.98) and interrater (x = 0.94) agreements were found to be
almost perfect, as well as all individual components (all k > 0.84). The proposed framework can

be used as an evaluation tool for health promotion, both in practical and in research settings.

Keywords: Food preparation, Recipe quality, Healthy recipes, Culinary recipe, Food recipe,
Validation.

Introduction

High consumption of ultra-processed foods which require none or almost no preparation
from the individual is associated with several adverse health outcomes such as overweight,
obesity (Chen et al., 2020; Elizabeth et al., 2020; Lane et al., 2020), cancer (Chen et al., 2020;
Elizabeth et al., 2020), metabolic syndrome, depression (Chen et al., 2020; Lane et al., 2020),
and all-cause mortality (Chen et al., 2020; Elizabeth et al., 2020; Lane et al., 2020; Pagliai et al.,
2020). On the other hand, cooking more often is associated with a lower risk to develop type 2
diabetes (Mills et al., 2017a; Zong et al., 2016), overweight (Mills et al., 2017a) and obesity
(M¢jean et al., 2018). These positive associations appear to be linked to better diet quality (Mills
et al., 2017a, 2017b; Thorpe et al., 2014; Tiwari et al., 2017; Wolfson et al., 2020), through the
consumption of foods such as fruits, vegetables and whole grains (Lee et al., 2016; Zong et al.,
2016), and a lower intake of less healthy items such as convenience foods (Lee et al., 2016; Mills
et al., 2017b; Zong et al., 2016), and bakery products (Lee et al., 2016; M¢jean et al., 2018).

Consequently, many countries started to encourage and value the act of cooking in their
Dietary Guidelines (Argentina, 2016; Bach-Faig et al., 2011; Brazil, 2015; New Zealand, 2015;
Uruguay, 2016). Some authors argue that this more holistic approach to healthy eating
recommendations started when the focus of research shifted from nutrients to food combinations
(Alkerwi, 2014; FAO, 1996). However, if individuals are to cook more often for the sake of
better health, some degree of knowledge on food preparation is needed (Brazil, 2015).

Although for many people learning to cook starts passively or actively interacting with

family members (Doub et al., 2016; Lavelle et al., 2016; Murray et al., 2016, 2016; Namin et al.,
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2020; Srivastava et al., 2018; Utter et al., 2018), this is not an overall straightforward process.
Regarding cooking, people transform what they have learned through their own life trajectory,
social and historical contexts (Mazzonetto et al., 2020). Often, individuals report having learned
to cook on their own (Bernardo et al., 2018; Lavelle et al., 2016; Wolfson et al., 2017) and
becoming more confident over the life course through practice, trial and error (Garcia-Gonzalez
et al., 2018; Short, 2006; Swan et al., 2018). Learning to cook by oneself, however, is not
necessarily learning without any assistance, as this process also implies seeking out culinary
recipes from varied sources of information, and experimenting (Wolfson et al., 2017).

Culinary recipes are pieces of communication composed and transmitted either orally or
in writing with the main intent of teaching somebody how to prepare a certain dish (Milica and
Guia, 2017). The transmission of recipes has shifted throughout history, reflecting changes in
time, space, society, style, and emphasizing ways of thinking, tastes, and trends (Milica and
Guia, 2017). Although the peculiarities of the communicative channel (oral or written) determine
the presence or absence of some structural components (Milica and Guia, 2017), recipes
generally provide a list of ingredients with quantities and preparation instructions (Sinclair,
2005).

Today's recipes are available for almost any audience, for various social groups
(amateur/professional, young/elderly) with diverse cooking skills (Bator, 2016). Cookbooks
facilitate the inclusion of ingredients in preparations (Hartman et al., 2013), are a source of
learning about different foods, and of inspiration for what to cook (Swan et al., 2018). Digital
platforms such as the internet and social media are also places where recipes can be found (Doub
et al., 2016; EnglerStringer, 2010; Renner et al., 2019; Tobey et al., 2019), especially ones not
learned from the family (Romero and Francis, 2020).

The expansion and encouragement of an individual's decision-making autonomy
through access to information for the adoption of healthy eating practices is a prerequisite for the
promotion of healthy eating (Brasil, 2006). However, for this to happen, the sources of
information on food preparation must promote contents aligned with the recommendations for
healthy eating (Doub et al., 2016). Over the last three decades, several methods (indices, scores,
screeners) for the assessment of the overall diet (Burggraf et al., 2018) and meal (Gorgulho et al.,
2016) nutritional quality were published. But there is a paucity of methods for the assessment of

culinary recipes' healthiness that can be easily applied in different settings, from research to
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practice. Two recently published methods are limited in their practical application (Forner et al.,
2020; Raber et al, 2016, 2020). One of them focuses on nutrients and bioactive compounds
quantities, requiring the availability of a complex set of information such as exact ingredients
quantities, number of serving portions, and specific nutrient database, implying a complex
assessment of data (Forner et al., 2020). The other focuses on food preparation practices
(positive and negative behaviours), depending either on observation of participants' food
preparing practices or on their self-reported behaviours (Raber et al, 2016, 2020). In addition, the
lack of standardized assessment tools compromises the replicability of investigations that
evaluate the effects of cooking interventions on health outcomes (Hersch et al., 2014; Reicks et
al., 2014).

Given that diet-related chronic diseases are still a worldwide health problem and due to
the rising interest in promoting home cooking as a practice for healthy eating, the development
of a standardized and widely applicable method to assess culinary recipes' healthiness is relevant.
Therefore, in this study we propose a qualitative framework to assess culinary recipes'
healthiness based on the Dietary Guidelines for the Brazilian Population. To our knowledge, this
is the first qualitative framework to assess culinary recipes’ healthiness in the Brazilian context.
Due to its qualitative nature, it can be applied even when researchers do not have access to
ingredients quantities and recipe serving portions, which expands the possibilities of using it with

recipes from different sources.

Materials and methods

This methodological study (Mbuagbaw et al., 2020) is part of a larger research project
which aims to analyse the characteristics of culinary recipes shared through social media (e.g
YouTube®, Instagram®) using both editions of the Dietary Guidelines for the Brazilian
Population as a reference (Brasil, 2006; Brazil, 2015). The two documents present
recommendations on healthy eating and are complementary.

Development and refinement of the framework followed the steps suggested by Ritchie
and Spencer (1994). Construction and validation employed a qualitative approach, and involved
the steps of familiarization, identification of a thematic framework, indexing, refining, and
submission to an expert panel. A quantitative approach was applied to measure the final

framework's categories intra and interrater agreements. Research Ethics Committee review was
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not required for this study as human subjects were not involved, as per Brazilian National Health

Council guidelines.

Framework construction overview

Fig. 1 presents a flowchart of the framework's development, which started with data
familiarization. The researcher became familiar with the range and diversity of the body of
material gathered (Ritchie and Spencer, 1994), which in this case were secondary data. During
August 2017, AM.C. actively read both editions of the Dietary Guidelines for the Brazilian
Population (Brasil, 2006; Brazil, 2015) in full, identifying key ideas and recurrent themes.

Familiarization
Active reading of documents
v
Identifying a thematic framework
Abstraction and conceptualization
Indexing
Application to dataset
Framework refinement
Adjustments

v

Validation
Experts panel

v
Practical application
Agreement testing

v

Final version of the framework

J

Fig. 1 Framework development steps overview.

The second step, identifying a thematic framework, was a continuation of the
familiarization process, where the researcher returned to the entire documents and took notes in
an attempt to identify key issues and themes according to which data could be confronted

(September 2017) (Ritchie and Spencer, 1994). As dietary guidelines propose a set of
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recommendations either in terms of foods, food groups or dietary patterns to promote overall

(3

health and prevent chronic diseases (FAO, 2020), expressions like “increase, limit, consume
daily, give preference, prioritize, should be preferred, use in small quantities” were used by the
researcher (A.M.C.) to identify recommendation categories and provide an initial description for
them. Wording was discussed with a second researcher (G.M.R.F.), a nutritionist also
experienced in qualitative research, to establish the first draft of the framework.

Next, the initial draft structure was indexed to data by a systematic process (Ritchie and
Spencer, 1994). The first author (A.M.C.) applied the framework categories and descriptions to a
dataset of culinary preparations (Camargo et al., 2020) in an iterative process of going from data
to framework and from framework to data. Data was organized in a spreadsheet with
preparations' names, ingredients and preparation methods. At this stage, improvements required
in categories’ description were noted and further discussed with G.M.R.F. This step took five
months to be completed.

For the framework to work properly and to be comprehensive in terms of healthy
ingredients, a refinement step was devised in which the researcher (A.M.C.) double checked the
categories to see if they could encompass and represent more diverse circumstances (Ritchie and
Spencer, 1994). Both Dietary Guidelines (Brasil, 2006; Brazil, 2015) were re-read in full from
September to December of 2019 to check if refinements were encompassed by the national
directives for healthy eating. This last version of the framework was further validated and tested

for agreement.

Validation

To assess face validity of the qualitative framework, an expert panel composed of four
nutritionist researchers was formed. The researchers had multidisciplinary expertise in
qualitative research methods (n = 3), menu planning and qualitative evaluation (n = 1), digital
media analysis (n = 1), nutritional epidemiology and public health (n = 1), food choices and
culinary socialization (n = 1). Choosing the experts for this qualitative step was based on the
relevance of their expertise in relation to the framework development (Merom and John, 2019).
Researchers received a copy and instructions about how to individually review the framework,
then wrote and sent their feedback. A discussion meeting with the first author was organized and

took place through a teleconference in August 2020. During the conference, experts'
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contributions were incorporated to the framework by the first author and the version containing
all the suggestions achieved consensus, signalling the finalization of the tool (Merom and John,
2019). The intention of this step was to guarantee that the framework adequately assesses
culinary recipes' healthiness, i.e., that each category has a logical link with the framework's aim

(Kumar, 2014), and that the description of the categories is appropriate (Fink, 2003).

Practical application

To establish the framework's reproducibility in test-retest situations (de Vet et al.,
2006), intra and interrater agreement were measured to determine the capacity to provide
identical results when applied twice on the same dataset under the same circumstances
(Berchtold, 2016; Kottner et al., 2011). Therefore, a pilot study was conducted using a dataset of
83 recipes (n = 760 ingredients) purposively obtained from ten popular Brazilian YouTube®
cooking channels. Channels were selected according to number of subscribers using The
YouTube Channel Crawler page (https://www.channelcrawler.com/). The ten biggest channels
which (1) presented audio-visual content in Portuguese and were Brazilian; (2) posted culinary
content at least weekly; (3) were not advertising channels or reproduced television cooking
programs; and (4) were not presented by popular chefs or food celebrities were chosen. Channels
were followed during a two-week period in October 2019. All videos with recipes posted in the
period were watched in full (A.M.C.) and selected for analysis if they (1) informed all the
ingredients and how to prepare the recipe; (2) were not a recorded live broadcast; (3) did not
present a holiday recipe (e.g., Christmas, Easter); and (4) were not sponsored by the food
industry. All information on ingredients and cooking methods were transcribed into a
spreadsheet in Microsoft Excel 2016®) (Microsoft Co./Ltd., Redmond, WA, USA).

Analysis of the recipes dataset for the pilot test occurred from October 2020 to January
2021. To test intra-rater agreement, A.M.C. applied the validated framework to the dataset using
a numeric coding system to criteria within each category: 0 and 1 for binary categories; and 0, 1
and 2 for ternary categories. When recipes did not give details on ingredients' specificity (e.g.,
which cut of red meat should be used), the number 99 was used as a code. After four months,
AM.C. repeated the procedure and both classifications were compared. To test interrater
agreement, A.M.B. independently applied the framework to the dataset following the same

procedure as A.M.C. Later, both classifications were compared (Berchtold, 2016; Kottner et al.,
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2011). Cohen's kappa and Cohen's weighted kappa were calculated to rate binary (Cohen, 1988)
and ternary categories/components agreement, respectively (Gisev et al., 2013; Mandrekar,
2011). Overall intra-rater and interrater agreements were estimated by calculating kappa values'
means. Degree of concordance within and between researchers was assessed according to Landis
and Koch (1977). Stata® version 13.0 (StataCorp, College Station, TX, USA) was used for data

analysis. A p value < 0.05 indicates that agreement is not due to chance.

Results and discussion

Insights from both editions of the Dietary Guidelines for the Brazilian Population
(Brasil, 2006; Brazil, 2015) informed the development of the framework's first draft, which
captured recommendations for healthy eating that could be applied to culinary recipes.
Throughout the indexing stage, categories' descriptions were further detailed to guide the
refinement phase.

The refined framework was discussed with an expert panel to improve its' consistency
and relevance. This specific stage was important to refine the instrument's detail and clarity, and
therefore its face validity (Fink, 2003; Jong, 2019; Kumar, 2014), especially in a scenario of
scarce publications of methods to assess recipes healthiness. As categories' descriptions were
very similar to the text of both Dietary Guidelines, experts' consensus was easy to obtain, and
Only minimal suggestions were made. Experts' feedback focused mostly on the wording of
categories' description. The main alteration suggested was on the category of “Foods with high
starch content”, where the negative criterion previously described as “Absence of whole grains,
breads and pastas” was changed to “Exclusive presence of refined cereals, breads and/or pasta”.
After each suggestion was discussed, revisions were incorporated to the final version of the
framework. The expert panel achieved consensus on all alterations and agreed that the
framework adequately assessed culinary recipes' healthiness.

The pilot study provided additional insights into the final framework's reproducibility in
test-retest situations. Through this exercise, authors improved components' detailing. The final

framework (Table 1) is also available in Portuguese (Appendix A. Supplementary material).
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Table 1. Qualitative Framework for the Assessment of Culinary Recipes’ Healthiness based on
the recommendations for healthy eating proposed in the two editions of the Dietary Guidelines

for The Brazilian Population (2006, 2015).

Category Description of components Criteria

Foods with high Exclusive presence of whole cereals, breads and/or pasta!? +

starch content Mixed presence of whole and refined cereals, breads and/or pasta!? +

Exclusive presence of refined cereals, breads and/or pasta'-? -

Fruits, vegetables, Presence of vegetables!? +

and legumes Absence of vegetables'-? -

Presence of legumes!? +

Absence of legumes!-? _

Presence of fresh, frozen or dried fruits'? +

Absence of fresh, frozen or dried fruits'? -

Nuts and seeds Presence of nuts and seeds'-2 +

Absence of nuts and seeds'? _

Meats and eggs Exclusive presence of lean cuts of meat, poultry cuts without skin, fish, seafood and/or eggs'-? +

Mixed presence of lean cuts of meat, poultry cuts without skin, fish, seafood and/or eggs and
non-lean cuts of meat, poultry cuts with skin and/or processed meats'>?

Exclusive presence of non-lean cuts of meat, poultry cuts with skin and/or processed meats' -

Fats Exclusive use of vegetable oils, butter and/or lard in place of margarine'-? +

Presence of margarine'? _

Sauces Exclusive presence of tomato sauce with herbs!
Mixed presence of tomato sauce with herbs and white sauce, with mayonnaise or cheese!

Exclusive presence of white sauce, with mayonnaise or cheese! -

Seasonings Exclusive presence of olive oil, lemon and/or fresh or dried herbs'? +

Mixed presence of olive oil, lemon and/or fresh or dried herbs, and industrialized spices,
sauces and/or broths!?

Exclusive presence of industrialized spices, sauces and/or broths!-? -

Sugars Presence of foods with high sugar concentration'? -

Absence of foods with high sugar concentration'? +

Cooking method Use of steam, cooking in water without or with little fat, stewing, roasting, broiling, sautéing ' +

Use of steam, cooking in water without or with little fat, stewing, roasting, broiling, sautéing —
and/or frying'?

'Brasil, 2006. *Brazil, 2015. Criteria: + and - indicate recommended and not recommended components for healthy recipes,
respectively.

Considerations on framework's scope and application

The Qualitative Framework for the Assessment of Culinary Recipes' Healthiness (Table
1) can be adopted pragmatically in many settings, such as in cooking education interventions, by
dietitians in their clinical practice, and in research. As long as all ingredients and preparation

methods are available, it can be applied to different sources of recipes such as cooking books and
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notebooks, magazines, culinary programs, social media, and those transmitted orally between
people. The framework is not an exhaustive list of healthy eating recommendations, but it rather
focuses on characteristics that are likely to impact the nutritional quality of culinary recipes. By
assessing recipes’ healthiness, it can contribute more effectively to suggest points of

improvement to promote healthier eating habits and, therefore, overall health.

Framework overview and its categories

The framework assesses culinary recipes’ healthiness according to their ingredients
(presence /absence /types of certain foods and food groups) and cooking methods employed. It is
organized into nine overarching assessment categories with a total of eleven components that are
evaluated as either positive or negative, i.e., recommended or not recommended for healthy
recipes. The categories that should be assessed in every type of recipe are fruits, vegetables, and
legumes; nuts and seeds; and foods with high sugar concentration. The assessment of the
remaining categories should be applied whenever they are present/applicable in the recipe.

A detailed description of each category and components follows, complemented by
examples of practical application in the 83 recipes from the dataset obtained from YouTube®
videos. Framework's overall intra-rater (kappa = 0.98) and interrater (kappa = 0.94) agreements

were considered almost perfect (Landis and Koch, 1977).

Foods with high starch content

This category considers the exclusive or partial presence of whole cereals, breads, and
pasta as positive as opposed to the exclusive use of refined cereals in recipes where they are
listed as ingredients (Brasil, 2006; Brazil, 2015). Cereals were present in recipes for breads,
cakes, pies, and pasta as flour, and also as grains in salads or side dishes such as cooked rice. The
intra-rater and interrater agreement for this category (n = 46) was found to be 97.8% (kw = 0.84,
p <0.001, 95% CI 0.55-1.13) and 100% (xw = 1.00, p < 0.001, 95% CI 0.72—1.29), respectively.

Consumption of whole cereals has been advised for many years as part of a healthy diet
to prevent noncommunicable diseases (WHO, 2004), because when compared to refined grains,
they tend to have lower glycaemic index and contain higher amounts of fibre and phytochemicals
with potential anti-inflammatory and antioxidant properties (Ludwig et al., 2018). Whole cereals

have shown to be beneficial in the prevention of type 2 diabetes, cancer (such as colorectal,
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pancreatic, and gastric), and cardiovascular diseases and mortality (McRae, 2017; Reynolds et

al., 2019).

Fruits, vegetables, and legumes

This category assesses the presence of three components (vegetables, legumes and
fresh, frozen or dried fruits and juices) as positive as opposed to their absence in all types of
recipes (Brasil, 2006; Brazil, 2015). The use of canned, seasoned, or sweetened vegetables,
legumes and fruits should not be counted as presence, since the incentive is to consume these
foods as fresh as possible (Brasil, 2006; Brazil, 2015). Tubers and roots are not included in the
vegetables' component of the category (Brasil, 2006). Vegetables such as radish, onion, tomato,
carrot, zucchini, cabbage, and pumpkin were frequently found as main ingredients in recipes for
salads and as components of main dishes with meat or fish, sauces, soups, and pies. Legumes
such as beans, lentils, peas, and chickpeas were present in recipes for side dishes and as part of
pie fillings. Fruits were mainly presente in cakes and desserts. For the vegetables' component, the
intra-rater and interrater agreement (n = 83) was found to be 98.8% (k= 0.97, p < 0.001, 95% CI
0.75-1.18) and 95.2% (x = 0.90, p < 0.001, 95% CI 0.68-1.11), respectively. For the legumes’
component, the intra-rater and interrater agreements (n = 83) were found to be both 100% (x =
1.00, p < 0.001, 95% CI 0.78-1.21); and for fruits, the intra-rater and interrater agreement
obtained (n = 83) were 98.8% (k= 0.95, p < 0.001, 95% CI 0.73—-1.16) and 97.6% (x = 0.90, p <
0.001, 95% CI1 0.68—1.11), respectively.

High consumption of fruits, vegetables, and legumes is one of the food-based priorities
for prevention of chronic disease risk (Schulze et al., 2018). These foods are sources of vitamins,
minerals, fibre, and bioactive compounds (Brasil, 2006; Wallace et al., 2020), and are largely
present in most healthy eating patterns (Cena and Calder, 2020). Although current global intakes
of fruits, vegetables and legumes are well below recommendations, a higher consumption is
associated with prevention of chronic diseases, such as cardiovascular diseases and mortality

rates related to it (Miller et al., 2017; Wallace et al., 2020).

Nuts and seeds
This category reckons the presence of nuts and seeds either whole or as flour within

recipes as positive, as opposed to their absence in all types of recipes (Brasil, 2006; Brazil,
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2015). Salted, seasoned, or sweetened versions of nuts and seeds should not be counted as
presence, since ideally their consumption must happen with no addition of salt, sugar, oils or
other substances (Brasil, 2006; Brazil, 2015). Nuts and seeds such as peanuts, walnuts, Brazil
nuts; chia, sesame, and linseed were present whole and as flours in recipes for salads, desserts,
and breads. The intra-rater and interrater agreements for this category (n = 83) were found to be

both 100% (x = 1.00, p < 0.001, 95% CI 0.78-1.21).

Meats and eggs

This category assesses savoury recipes where meats or eggs are main ingredients (e.g.,
stews, casseroles, omelettes, pie fillings). Use of lean cuts of red meat (beef, pork, goat, and
lamb), poultry cuts without skin, fish, seafood and eggs is considered healthier (positive) than
cooking exclusively with non-lean cuts of meat, poultry with skin or processed meats (pre-
prepared, salted, smoked or cured meats; hamburgers, sausages and other products that are
derived from meat and animal fat) (Brasil, 2006; Brazil, 2015). Brazil, as well as many other
countries, has no clear definition for lean meat in its Dietary Guidelines (European Comission,
2021). Lean cuts of meat usually have less than 10 g total fat per 100 g (FDA, 2010; Marcus,
2013). Examples include topside, chuck, rump, neck (without fat cover), brisket, knuckle
(between top and bottom round), eye of round, and shank (Brasil, 2006; Marcus, 2013; McNeill
et al., 2012; NEPAUNICAMP, 2011). Both editions of the dietary guidelines recommend fish
and seafood consumption without mentioning fat limits (Brasil, 2006; Brazil, 2015). The intra-
rater and interrater agreements for this category (n = 31) were found to be 100% (xw = 1.00, p <
0.001, 95% CI 0.70-1.30) and 98.4% (kw = 0.96, p < 0.001, 95% CI 0.66—1.25), respectively.

Meats, poultry, fish, and eggs are sources of high biological value proteins and many
micronutrients (Brasil, 2006; Brazil, 2015; Cashman and Hayes, 2017; Luciano, 2009; Pereira
and Vicente, 2013; Wolk, 2017). Nevertheless, red meats and poultry tend to be rich in fat,
especially saturated fat — which for poultry is concentrated on the skin. Fish have less fat and a
greater proportion of healthy, unsaturated fats (Brasil, 2006; Brazil, 2015). Many international
dietary guidelines agree that lean meat should be the preferred choice when including meat as a
source of protein in the diet (Cashman and Hayes, 2017), and healthy diet patterns are low in
fatty and processed meats (Cena and Calder, 2020; Pereira and Vicente, 2013). High

consumption of red meat, and especially processed meat, is associated with the increased risk of
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several major chronic diseases and mortality (Vernooij et al., 2019; Wolk, 2017), such as
cardiovascular disease (Godfray et al., 2018). It should be added that cooking meats (even lean
cuts) at high temperature may lead to the production of potentially carcinogenic compounds

(Godfray et al., 2018; Wolk, 2017).

Fats

This category evaluates positively recipes that call for the exclusive use of vegetable oils,
butter and/or lard in place of margarine (Brasil, 2006; Brazil, 2015), and should be applied only
when fats are listed as ingredients. As not every recipe indicates the type of fat that should be
used to grease pans or baking sheets as an ingredient, greasing fats should not be considered
when analysing this category. Fats were mainly present in recipes for cakes, breads and other
dough-based recipes, sweet and savoury pies, meat dishes, pasta, soups, and salads. The intra-
rater and interrater agreements for this category (n = 60) were found to be both 100% (x = 1.00,
p <0.001, 95% CI1 0.74-1.25).

Margarine consumption should be avoided by individuals, as it is an ultra-processed food
mainly composed of hydrogenated vegetable fat or interesterified oils (Brazil, 2015). Trans fatty
acids have many negative impacts on health (Forouhi et al., 2018), and are related to all-cause
mortality, cardiovascular disease, and mortality (de Souza et al., 2015). Unsaturated fatty acids,
on the other hand, have an important role in the context of healthy eating (Liu et al., 2017) and
their consumption is recommended (WHO, 2013). The presence of plant sources of unsaturated
fatty acids in the diet, such as vegetable oils, is associated with a lower risk of most chronic
diseases (Wirfilt et al., 2013). It can also improve cardiometabolic risk factors (Billingsley et al.,
2018; Ganesan et al., 2018; Liu et al., 2017; Tindall et al., 2019), reduce cardiovascular diseases
(Billingsley et al., 2018; Foscolou et al., 2018), reduce cardiovascular events (Foscolou et al.,
2018; Ganesan et al., 2018; Liu et al., 2017), prevent breast cancer (Foscolou et al., 2018), type 2
diabetes (Billingsley et al., 2018; Foscolou et al., 2018), as well as reduce all-cause and specific-
cause mortality (Ricci et al., 2018). The replacement of dietary saturated fatty acids with
unsaturated fatty acids is still a topic of ongoing debate among specialists (de Souza et al., 2015;
Givens, 2017; Nettleton et al., 2017; Siri-Tarino et al., 2010). Although there is evidence to
support a partial replacement of foods rich in saturated fatty acids with those rich in cis-

polyunsaturated fatty acids to lower LDL cholesterol and cardiovascular heart disease risk,
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emerging evidence suggests that the food matrix may modify the risk of cardiovascular heart
disease until now associated with foods rich in saturated fatty acids, such as butter (Nettleton et

al., 2017).

Sauces

This category analyses recipes’ types of sauces, when applicable. It is considered
positive when recipes include exclusive or partial use of; or instruct the preparation of tomato
sauce with herbs as opposed to exclusively using or instructing to prepare sauces rich in fat, such
as white sauces, and sauces with mayonnaise or cheese (Brasil, 2006). Sauces were present in
meat, poultry, and seafood dishes (stews, stroganoff, pie fillings), pizza, potato salad, gnocchi
and pasta recipes. The intra-rater and interrater agreement for this category (n = 25) was found to
be 100% (kw = 1.00, p < 0.001, 95% CI 0.72-1.20) and 98% (kw = 0.81, p < 0.001, 95% CI
0.50-1.12), respectively. Individuals are oriented to avoid the addition of excessive amounts of
fat to sauces (Brasil, 2006), and avoid cream-based sauces by using other alternatives (Fulkerson

et al., 2012; Raber et al., 2016; Serensen et al., 2011).

Seasonings

This category assesses the presence of seasonings in savoury recipes. The use of olive
oil, lemon and/or fresh or dried herbs is considered healthier (positive) than cooking exclusively
with industrialized spices, sauces and/or broths (Brasil, 2006; Brazil, 2015). Seasonings were
presente in recipes for salads, savoury pies, pasta, meat, and seafood recipes, side dishes,
appetizers, and patés. The intra-rater and interrater agreement for this category (n = 46) were
98.9% (kw = 0.96, p < 0.001, 95% CI 0.72—1.20) and 96.7% (kw = 0.95, p < 0.001, 95% CI 0.65—
1.25), respectively.

The use of spices, citrus, alliums, and herbs is considered a healthy way to enhance the
taste of foods and reduce sodium consumption, either from salt addition or from industrialized
seasonings (Brasil, 2006; Brazil, 2015; Raber et al., 2016; Rita et al., 2018). A reduced sodium
intake is one of the strategies to prevent and control noncommunicable diseases (WHO, 2013),
and industrialized spices, sauces and/or broths are normally ultra-processed foods with high

sodium content due to the content of salt and additives rich in sodium (Brazil, 2015). Herbs,
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condiments, and spices, on the other hand, contain several bioactive compounds with important

benefits for human health (Bower et al., 2016; Brasil, 2006).

Sugars

This category reckons as positive the absence of foods with high sugar concentration, as
opposed to their presence in sweet and savoury recipes (Brasil, 2006; Brazil, 2015). Ingredients
with high sugar concentration were those listed in the Brazilian legislation on nutritional labeling
as “sugars and products in which carbohydrates (and fats) are the main energy sources” (Brasil,
2003). Recipes for cakes, desserts, spreads, sauces, biscuits, and beverages frequently contained
foods with high sugar concentration, such as table sugar, honey, ice cream, chocolate (including
powdered), sweetened condensed milk, dulce de leche, and flavoured gelatine. The intra-rater
and interrater agreement for this category (n = 83) were both 100% (x = 1.00, p < 0.001, 95% CI
0.78-1.21).

Despite sugar being frequently used to season culinary preparations and its impact on
the nutritional quality of food being dependent on the amount used (Brazil, 2015), a reduction in
consumption is advised, whether coming from processed foods with high sugar concentration or
from addition in recipes (Brasil, 2006; Ludwig et al., 2018; WHO, 2013, 2015). The World
Health Organization recommends a reduced intake of free sugars throughout the life course to
less than 10% and, if possible, below 5% of total energy intake daily (WHO, 2015). Total and
added sugar intakes are still high in many Latin American countries (Fisberg et al., 2018). High
sugar consumption has been associated with weight gain, obesity, type 2 diabetes (Evans, 2017;
Malik and Hu, 2019), cancer risk (Debras et al., 2020) and cardiovascular disease (Janzi et al.,

2020; Malik and Hu, 2019).

Cooking method

This category assesses the application of heat at any step of recipe's preparation. It is
considered negative when frying is required, including when pre-fried ingredients are used (e.g.,
potato sticks, instant noodles) (Brasil, 2006; Brazil, 2015). The intra-rater and interrater
agreements for this category was found to be both 100% (x = 1.00, p < 0.001, 95% CI 0.77—
1.22). Frying was mostly employed in recipes for snacks, appetizers, French fries, meats and

orelha de gato (typical Brazilian fried dough with powdered sugar).
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Frying, i.e., cooking in hot oil in a skillet on a hot burner (Fabbri and Crosby, 2016),
increases food's fat content (Brasil, 2006; Marcus, 2013). Trans fatty acids (Briihl, 2014) and
toxic compounds are also formed during the process (Romero et al., 2000), leading the
overconsumption of fried foods to enhance risks of cancer, Alzheimer disease, Parkinson's
disease (Guillén and Goicoechea, 2008), risk of developing type 2 diabetes, heart failure, obesity
and hypertension (Gadiraju et al., 2015; Ganesan et al., 2018). Other cooking techniques should
be preferred to frying, such as steaming, cooking in water without or with a small amount of fat,
stewing, roasting, broiling, sautéing, pressure cooking, baking, braising, reducing, searing, and

sweating (Brasil, 2006; Brazil, 2015; Marcus, 2013).

Applying the framework for health promotion

Here we exemplify how to use the framework for health promotion in different settings.
Each component assessed with a negative criterion is considered a point of possible
improvement through substitution, addition, or exclusion of ingredients, and/or alteration of the
cooking method. We highlight that to make an original recipe healthier, not all the negatively
assessed components should be changed, as illustrated further in this paper.

Improvements can be proposed according to available resources, to what is practical and
feasible within each setting, and according to the target population. Adaptations should be
balanced to take into consideration the type of preparation and possible changes in desired
organoleptic characteristics of the resulting recipe. Also very important in the context of health
eating promotion, is to respect cultural identity (Brasil, 2006; Brazil, 2015). Therefore, changes
that compromise the characterization of recipes as traditional are not encouraged when proposing
improvements.

In the context of a cooking education intervention or program, the framework can be
used in the planning stage of a hands-on activity, in order to select recipes that have a greater
quantity of components assessed as positive or to adapt them to make them healthier before
being delivered to participants. In that same context, the framework can be used as a tool to teach
individuals how to assess the healthiness of what they are cooking and ways to cook more in line
with recommendations for healthy eating. Dietitians can apply the framework in their clinical
practice when selecting recipes during patient counselling and as a guiding tool to stimulate them

to cook more often while prioritizing recipes with more positive than negative components. In
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research settings when a dataset of culinary recipes is analysed, the framework can help identify
targets for public health messages regarding different sources of information on cooking.

Table 2 presents three examples of the practical application of the framework, and some
of the possible adaptations to obtain healthier versions of recipes by altering ingredients and/or
cooking method. Table 3 presents how the original and adapted recipes are assessed. In the
“Chicken stroganoff” recipe, alterations involved substituting margarine with vegetable oil, and
industrialized sauces with onion, fresh and dried herbs, and spices. These two changes improved
the recipe’ healthiness in four categories (fruits, vegetables and legumes; fats; sauces and
seasonings). In the “Sponge cake” recipe, alterations involved substituting part of all-purpose
flour with whole wheat flour, substituting milk with fresh orange juice, and removing the
sweetened condensed milk altogether. Those modifications improved healthiness of two
components (foods with high starch content; fruits, vegetables and legumes), but different
strategies could be used, such as adding nuts or seeds or keeping the condensed milk but adding
frozen or dried fruits. For the “Rice balls” recipe, adaptations included using shredded chicken
breast in place of ham, adding frozen peas and sesame seeds, and baking instead of frying. Those
changes improved healthiness in four categories (fruits, vegetables, and legumes; nuts and seeds,
meats and eggs, and cooking method). Other strategies could be proposed in place or in addition

to what we have already suggested, e.g., using brown rice or adding shredded carrots.
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for the Assessment of Culinary Recipes’ Healthiness.

Original recipe

Healthier version of the recipe

Chicken stroganoff

Ingredients: Chicken breast, margarine, salt, ketchup,
mustard sauce, heavy cream

Instructions: Cut the chicken breast into strips and sauté
in margarine until golden. Add salt, stir and keep
cooking. Add the ketchup and mustard sauce. Check the
salt and finish by adding the heavy cream out of the stove
to make the sauce.

Ingredients: Chicken breast, vegetable oil, salt, black
pepper, nutmeg, paprika, onion, garlic, tomato, water,
heavy cream

Instructions: Cut the chicken breast into strips and sauté
in vegetable oil until golden. Add salt, black pepper,
nutmeg and paprika, stir and keep cooking. Chop the
onion and garlic, add to the pan and sauté until
transparent. Add the tomato and some water to start the
sauce. Check the salt and finish by adding the heavy
cream out of the stove.

Sponge cake

Ingredients: Sugar, butter, eggs, milk, all-purpose flour,
baking powder, sweetened condensed milk

Instructions: Pre-heat the oven to 180°C. Beat the butter
and sugar with an electric stand mixer. Add the eggs and
keep beating. Gradually mix in the milk, alternating with
the flour. Finish by adding the baking powder. Bake the
cake in a greased tin for 30-35 minutes. Cover the cake
with sweetened condensed milk before it has cooled
down.

Ingredients: Sugar, butter, eggs, fresh orange juice,
orange zest, all-purpose flour, whole wheat flour, baking
powder

Instructions: Pre-heat the oven to 180°C. Beat the butter
and sugar with an electric stand mixer. Add the eggs and
orange zest and keep beating. Gradually mix in the
orange juice, alternating with the flours. Finish by adding
the baking powder. Bake the cake in a greased tin for 30-
35 minutes.

Rice balls

Ingredients: Leftover cooked rice, water, salt, ham,
mozzarella cheese, spring onions, tapioca flour.

Instructions: Add water to the rice and cook it a bit longer
so you can mash the grains with a fork. Mix in the
chopped ham and cheese. Add salt, spring onions and
tapioca flour. Mash with your hands and make small
balls. Fry the rice balls in hot oil until golden brown.

Ingredients: Leftover cooked rice, water, salt, shredded
chicken breast, mozzarella cheese, frozen peas (thawed),
spring onions, tapioca flour, sesame seeds.

Instructions: Pre-heat the oven to 180°C. Add water to
the rice and cook it a bit longer so you can mash the
grains with a fork. Mix in the shredded chicken breast,
cheese and frozen peas. Add salt, spring onions and
tapioca flour. Mash with your hands and make small
balls. Roll the balls over sesame seeds and bake in a
greased tin until golden brown.
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Table 3. Evaluation of culinary recipes examples adapted with the application of the Qualitative

Framework for the Assessment of Culinary Recipes’ Healthiness.

L. Chicken Sponge cake Rice balls
Category Description of component stroganoff
HR OR HR OR HR
Foods with high  Exclusive presence of whole cereals, breads and/or pasta'?
tarch tent .
starch conten Mixed presence of whole and refined cereals, breads and/or pasta' N/A - + - -
Exclusive presence of refined cereals, breads and/or pasta'*
Fruits, Presence of vegetables'?
egetables and + - - - -
;/ & Absence of vegetables'?
egumes
Presence of legumes'?
- - - - +
Absence of legumes'?
Presence of fresh, frozen or dried fruits'?
_ _ + _ _
Absence of fresh, frozen or dried fruits'?
Nuts and seeds Presence of nuts and seeds'?
- - - - +
Absence of nuts and seeds'*
Meats and eggs Exclusive presence of lean cuts of meat, poultry cuts without skin,
fish, seafood and/or eggs'*?
Mixed presence of lean cuts of meat, poultry cuts without skin, fish,
seafood and/or eggs and non-lean cuts of meat, poultry cuts with + N/A N/A - +
skin and/or processed meats'?
Exclusive presence of non-lean cuts of meat, poultry cuts with skin
and/or processed meats'?
Fats Exclusive use of vegetable oils, butter and/or lard in place of
margarine'? + + + N/A  NA
Exclusive use margarine'?
Sauces Exclusive presence of tomato sauce with herbs!
Mi f ith h hi ith
ixed presence o tolmato sauce with herbs and white sauce, wit + NA N/A NA  NA
mayonnaise or cheese
Exclusive presence of white sauce, with mayonnaise or cheese'
Seasoning Exclusive presence of olive oil, lemon and/or fresh or dried herbs'?
Mixed presence of olive oil, lemon and/or fresh or dried herbs, and + NA N/A N N
industrialized spices, sauces and/or broths'-?
Exclusive presence of industrialized spices, sauces and/or broths'*
Sugars Presence of foods with high sugar concentration'?
+ - - + +
Absence of foods with high sugar concentration'-
Cooking method ~ Use of steam, cooking in water without or with little fat, stewing,
roasting, broiling, sautéing'->
+ + + - +

Use of steam, cooking in water without or with little fat, stewing,
roasting, broiling, sautéing — and/or frying'?

*OR — original recipe. HR — healthier recipe. N/A — not applicable. 1Brasil, 2006. 2Brazil, 2015. Criteria: + and - indicate
recommended and not recommended components for healthy recipes, respectively. Bold characters criteria indicate where
adaptation in recipe’s ingredients or cooking method was translated to healthier components.

Practical aspects, limitations, and strong points

A practical consideration that arose from the pilot study should be stated. Culinary

recipes are, in some way, self-reported information, therefore, the accuracy of information



135

received from the source is a key concern (Jong, 2019). Not all recipes described ingredients'
characteristics properly and information such as which cut of red meat was used or whether dried
coconut with/without added sugar was employed were missing (thus, categories were not
assessed in those recipes). Efforts should be taken to obtain details on all ingredients used when
applying the framework. Possibilities include observing visual clues in ingredients’ packages
when recipes are obtained from videos, and questioning the recipe provider when feasible.

Framework's reproducibility in test-retest situations was considered satisfactory for both
intra and interrater agreements, as overall and each category/component kappa values were
higher than 0.84 (Landis and Koch, 1977). This capacity to provide identical results when
applied twice on the same dataset under the same circumstances (Berchtold, 2016; Kottner et al.,
2011) can be justified by the adequate wording achieved in the description of the categories and
components (Kumar, 2014). The iterative process of going from data to framework during the
development stage and the expert panel discussion probably also contributed to this result.

One of the study's limitations is that as a qualitative framework, it cannot distinguish the
impact of different components on health—it is possible that some of them weigh higher than
others in determining health outcomes for individuals and for the population (Gorgulho et al.,
2016). Also, the assessment of some categories is mandatory for every recipe (fruits, vegetables,
and legumes; nuts and seeds; and foods with high sugar concentration), but the impact on health
of some components normally present in recipes, such as sugar, depend essentially on the
quantity used to cook (Brazil, 2015). Nevertheless, the aim of the framework it is not to condemn
the use of sugar or the absence of fruits, vegetables, and legumes, but rather to raise awareness
about critical characteristics of recipes and therefore promote healthier eating habits. Other
methods that assess the nutritional quality of meals were also based on the evaluation of presence
and/or absence of certain food items or groups, and did not consider the amount of each food
served and/or consumed (Fulkerson et al., 2012; van den Boom et al., 2006).

The pilot study was conducted with purposively sampled recipes—although recipes
varied in types and ingredients used, a selection bias may have occurred (Wilson, 2019). We are
currently exploring the application of the framework to recipes sourced in different mediums
(i.e., websites, Instagram profiles). Also, as all the raters were dietitians, their knowledge about
nutrition may have influenced the high interrater agreement. Future studies should assess the

framework's application by lay individuals in order to extrapolate its agreement results in a
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general population (Kottner et al., 2011). Another aspect that can be more explored in future
studies is the use of the framework in a context of daily menus as a strategy for better adherence
to the Dietary Guidelines for the Brazilian Population.

We highlight as positive the rigour with which the study was designed, and the
development of a validated tool to support cooking education for improving diet-related health,
which is an important and growing area of research (Raber et al., 2016) that can benefit from the
proposed framework. Sharing recipes is part of the process of learning to cook, which can be
quite informal (Mazzonetto et al., 2020). And so, the assessment of their healthiness can benefit
from a qualitative method which requires no information on ingredients quantity or serving
portions.

Additionally, although the main focus of the second edition of the Dietary Guidelines
for the Brazilian Population (Brazil, 2015) is the degree of industrial processing of foods, a
framework that only evaluates this aspect of recipes would miss out important specific aspects of
health promotion present in both dietary guidelines' recommendations. Recipes’ main ingredients
are generally unprocessed/minimally processed foods added with salt, sugar and fats, thus,
evaluating more aspects recommended for healthy eating, as we proposed, can be more assertive

to suggest points for improvement.

Conclusion

Cooking is often considered an important aspect of health promotion, but sources of
information on food preparation such as culinary recipes should be aligned with
recommendations for healthy eating. In this sense, the Qualitative Framework for the Assessment
of Culinary Recipes’ Healthiness proposed here can contribute in many contexts where cooking
is used to promote health, such as cooking education programs or by dietitians in their clinical
practice. In research settings, it might also identify targets for public health messages. It is hoped
that the framework can be applied in different contexts, therefore, further research is required to
establish its utility in differing research and community health settings and by different

population groups.
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Appendix A. Estrutura qualitativa para avaliacdo da saudabilidade de receitas culinarias baseada

nas recomendagdes para alimentagdo sauddvel propostas nas duas edi¢gdes do Guia Alimentar

para a Populagao Brasileira (2006, 2015).

Categoria Descri¢ao dos componentes Critério
Alimentos com Presenga exclusiva de cereais, paes e/ou massas integrais'~ +
2151?(211(()10 teor de Presenca mista de cereais, pdes e massas integrais com refinados'-? +
Presenca exclusiva de cereais, pdes e/ou massas refinados'-? -
Frutas, legumes, Presenca de legumes e verduras'? +
Verdur.as N Auséncia de legumes e verduras'- -
leguminosas
Presenga de leguminosas'? +
Auséncia de leguminosas'-? -
Presenca de frutas frescas, congeladas ou secas!? +
Auséncia de frutas frescas, congeladas ou secas!? -
Oleaginosas Presenga de oleaginosas € sementes!-? +
Auséncia de oleaginosas e sementes! -
Carnes e ovos Presenga exclusiva de cortes magros de carne, cortes de aves sem pele, pescados e/ou ovos'? +
Presenca mista de cortes magros de carne, cortes de aves sem pele, pescados e/ou ovos e cortes .
ndo magros de carne, cortes de aves com pele e/ou carnes processadas'?
Presenca exclusiva de cortes ndo magros de carne, cortes de aves com pele e/ou carnes
processadas!? B
Gorduras Uso exclusivo de 6leos vegetais, manteiga e/ou banha no lugar de margarina! +
Presenca de margarina!- -
Molhos Presenca exclusiva de molho de tomate e ervas'
Presenga mista de molho de tomate € ervas e molho branco, com maionese ou queijo!
Presenga exclusiva de molho branco, com maionese ou queijo! -
Temperos Presenca exclusiva de azeite, limdo €/ou ervas frescas ou secas'-? +
Presenga mista de azeite, lim3o e ervas frescas ou secas ¢ temperos, molhos e/ou caldos .
industrializados'?
Presenca exclusiva de temperos, molhos e/ou caldos industrializados'-? -
Agucares Presenca de alimentos com alta concentracio de agticar' -
Auséncia de alimentos com alta concentracdo de agticar'? +
Método de cocgdo  Uso de vapor, cocgdo em agua sem ou com pouca quantidade de gordura, ensopar, assar, .

grelhar, refogar, saltear'-?
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Uso de vapor, cocgdo em agua sem ou com pouca quantidade de gordura, ensopar, assar,
grelhar, refogar, saltear — e/ou fritar!-?

'Brasil, 2006. ?Brazil, 2015. Critérios: + ¢ — indicam componentes recomendados ¢ ndo recomendados para receitas saudaveis,

respectivamente.
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Abstract

Social media platforms are readily accessible sources of information about cooking, an activity
deemed crucial for the improvement of a population’s diet. Previous research focused on the
healthiness of the content shared on websites and blogs, but not on social media such as
YouTube®. This paper analysed the healthiness of 823 culinary recipes retrieved from 755 videos

shared during a six-month period on ten popular Brazilian YouTube® cooking channels. Recipes
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were categorized by type of preparation. To assess recipes’ healthiness, ingredients were
classified according to the extension and purpose of industrial processing, in order to identify the
use of ultra-processed foods. Additionally, a validated framework developed from criteria
established in both editions of the Dietary Guidelines for the Brazilian Population was employed.
Recipes for cakes and baked goods, puddings, snacks and homemade fast foods, which were
among the most frequently posted, contained the lowest proportion of unprocessed/minimally
processed ingredients and the highest proportion of ultra-processed ingredients. Recipes
containing whole cereals, fruits, legumes, nuts, and seeds were scarce. Results indicate that users
should be critical about the quality of recipes shared on YouTube® videos, also indicating a need
for strategies aimed at informing individuals on how to choose healthier recipes or adapt them to

become healthier.

Keywords: social media; social network site; Internet; cookery channels; recipe quality; cooking

instruction; ultra-processed foods

1. Introduction

Public health initiatives from many countries encourage home cooking as a health-
promoting strategy [1]. This is also true for both editions of the Dietary Guidelines for the
Brazilian Population [2,3], which adopt distinct but complementary approaches for the
promotion of healthy eating. The first edition of the Guidelines valued the act of eating at home
and provided information on how to prepare food in a healthy way. Its directives were based on
the intake of adequate amounts of foods, classified into food groups, to prevent nutritional
deficiencies and chronic non-communicable diseases [2].

Aside from stressing the importance of home cooking, the Dietary Guidelines for the
Brazilian Population published in 2015 focused on categorizing foods according to the extension
and purpose of industrial processing [3]. Individuals should base their diets on
unprocessed/minimally-processed foods (U/MP) and avoid ingesting ultra-processed foods (UP)
as much as possible [3]. UP foods are formulations of ingredients that are usually nutritionally
unbalanced, being rich in fats and sugars while poor in fibre and micronutrients [3]. Carbonated
soft drinks, packaged snacks, mass-produced breads, margarines, candies, cake mixes, and many

ready-to-heat frozen products (pies, pizza, sausages, burgers) are examples of UP foods [3,4].
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High consumption of UP foods has been associated with chronic non-communicable
diseases and all-cause mortality [5—7]. Conversely, cooking at home more often has been
associated with a lower risk of developing chronic non-communicable diseases [8,9], possibly as
a result of a better diet quality [9,10] due to the use of fresh ingredients. A pattern of healthy
cooking practices, where individuals can confidently cook several meals using fresh foods and
natural seasonings, and use healthier cooking techniques, was inversely associated with ultra-
processed food consumption [11]. A diet composed mostly of U/MP foods, however, can only be
achieved if individuals master a certain number of cooking skills [3].

Informal cooking education happens through culinary socialization over the course of a
person’s life, a process in which individuals acquire patterns of practices and perceptions related
to cooking, from socializing agents [12]. The first culinary socializing agents are family
members; later in life, different agents start to influence cooking practices, such as friends,
partners, cookbooks, culinary television programs, and more recently, the Internet [9,13—-15].
Individuals report favouring Internet searches and digital sources when looking for recipes,
instead of printed sources such as books, for the convenience of being ‘at hand’ [13].

Brazilians spend an average of 3.5 h daily on the Internet [16], mainly accessing social
media [17]. Social media platforms have become accessible sources of information regarding
cooking-related matters—people use Facebook®, Instagram®, Pinterest® and YouTube® to share
and search for recipes, and to find meal suggestions and inspiration [13,18-20].

YouTube® was created in 2005 and works as a video sharing platform, which is
accessible via personal computers or smartphones through an Internet browser or application
[21]. On the platform’s homepage, an algorithm suggests videos based on visualization history
and the popularity of the content, among other information. Users can also actively search for
videos using keywords or browsing channels. A user can interact with a video by watching it,
liking, sharing with others, and/or publicly commenting, all of which are important social media
features [22-24].

Previous research mentions that YouTube® is one of many people’s favourite ways to
learn how to cook [20]. Understandably, when compared to just text and images, recipes shared
through video technology can favour user engagement, increase the motivation to cook, and
reduce the perception of time, skills, and cost barriers [25]. Video recipes also potentially assist

with the development of new skills, increase the pleasure of cooking, provide real-time assurance
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during the cooking process, help people remember the steps, and improve the understanding of
the process [26]. In Brazil, YouTube® is the most popular social media platform among
individuals aged between 16 and 64 years [16].

Accessing the Internet to search for recipes, learn how to cook, and develop cooking
skills is recommended by the Dietary Guidelines for the Brazilian Population [3], but the
healthiness of recipes obviously depends on the ingredients and preparation methods employed
[11]. In this sense, exploring the sources of knowledge and inspiration to cook is as key as
getting people to cook more often. As tools that guide the preparation of dishes [27], culinary
recipes can potentially promote health if aligned with recommendations for healthy eating,
expanding and encouraging individuals’ decision-making autonomy regarding the adoption of
healthy eating practices [2,18]. However, in the context of social media, content can be produced
and shared by anyone, including lay people not qualified to give nutritional advice or create
content that promotes healthy eating.

Previous studies assessed the healthiness of Internet recipes on websites and blogs
(which are not social media), and concluded that users tend to interact more often with the least
healthy recipes [28]. Authors concluded that even recipes tagged as ‘healthy’ are often quite
unhealthy [28,29]. We identified only one paper on the healthiness of culinary recipes on social
media, which used Pinterest® as a data source [30]. The paper reported that recipes using seafood
or vegetables as main ingredients had fewer calories, sodium, sugar, and cholesterol than meat-
or poultry-based recipes. However, the study’s sample was small due to the adoption of many
exclusion criteria [30]. No research investigating the healthiness of culinary recipes shared on
other social media was found.

To address this gap, this descriptive and exploratory study analyses the healthiness of
culinary recipes shared on popular YouTube® cooking channels from Brazil, using both national
dietary guidelines as references. We adopted complementary approaches to assess recipes’
healthiness, the first being the analysis of recipes’ ingredients according to the extension and
purpose of industrial processing, an important and widely used approach to categorize foods.
Subsequently, a specially designed qualitative framework was used to characterize recipes
according to cooking method, and by the presence of healthy or unhealthy ingredients. We
believe this study has the potential to inform the design of public health initiatives that guide
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individuals and inform dietitians on how to select and critically evaluate sources of cooking

information, and improve the quality of homecooked meals.

2. Materials and Methods

Considering the scarcity of literature on the research topic, a pilot study was carried out
to inform the data collection protocol, which included aspects of various channels’ eligibility
criteria and database layout, introduced different video characterization variables, validated
recipes’ assessment method, and determined the data collection period, taking into account the

temporal feasibility of the study and the amount of content to be analysed [31].

2.1. Selection of YouTube® Cooking Channels

Cooking channels were purposely selected by taking into consideration that popularity
(number of subscribers) can promote a greater reach and be a proxy for users’ preference.
Channels were selected according to the number of subscribers in February 2020 using The
YouTube Channel Crawler page (https://www.channelcrawler.com/, accessed on 10" February,
2020), which classifies channels according to criteria established by the researcher (in this study:
category, language, country of origin, and number of subscribers). During the pilot study, it was
observed that cooking channels belonged to the ‘How to and Style’ category on YouTube®, thus,
all channels of the platform within that category were accessed in decreasing order of subscribers
to identify which ones best fit the eligibility criteria. The ten biggest channels which (1)
presented audio-visual content in Portuguese and were Brazilian based; (2) were a cooking
channel; (3) posted culinary videos at least once a week; and (4) were not an advertising channel
or reproduced television cooking programs were selected (Figure 1).

With the aim of having a high number of videos to be analysed during data collection, it
was established that channels that posted videos less than once a week would not be included.
The pilot study also revealed that some channels which were among the most popular in terms of
number of subscribers had suddenly stopped producing content in the weeks preceding the
selection of channels. They were not included to avoid the possibility of not having enough
content to analyse in the following months. Another reason for adopting this criterion was to try

to standardize the number of videos per channel. Novelty was another important factor, as
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channels need not only to attract, but also maintain users’ interest and engagement with content
[23].

Eighty-two channels were excluded from the sample because they were not cooking
channels, five were excluded because they did not post videos with the desired frequency, and
one was excluded for being an advertising channel.

The included channels were mostly presented by women (n = 7), two by men, and one
by a couple; none of them were popularly known chefs or food celebrities. Subscribers ranged
from 514 thousand to 4.25 million; channels’ time of existence ranged from 4 to 9 years, and

posting frequency varied from 2 to 7 videos per week.

[ YouTube® channel crawler ]

Criteria
Category: How to & Style
Language: Portuguese
Country of origin: Brazil

[ Results: 1632 channels ]

Sorted by: number of subscribers in decreasing order

decreasing order of subscribers: 98
[

Exclusions
Not a cooking channel = 82
Not posting content at least once a week =5
Advertising channel =1

[ Channels assessed for eligibility in }

in number of subscribers

[ 10 biggest cooking channels }

Figure 1. Brazilian YouTube® Cooking channels’ selection flowchart, February 2020.

2.2. Selection of Recipes
A sample of 823 recipes presented in 755 videos (104 h and 21 min in total) posted

during a six-month period (from February to August 2020) on ten different cooking channels was
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selected. Considering that this is a recent field of study and there is no specific recommendation
in the literature for how long data collection on YouTube® should take place, the pilot study also
informed the choice of an appropriate data collection period. With the pilot study, we were able
to project that a 6-month data collection period would capture a high number of videos from each
channel, carefully accounting for at least three seasons of the year. At the same time, the amount
of content collected would meet the temporal and operational feasibility criteria of the study.

All videos with recipes posted within the period were watched in full (first author) to
determine if they contained all the ingredients needed, as well as the preparation method. A total
of 106 videos were excluded from analysis because they did not meet the eligibility criteria: (1)
were recorded live transmissions (7 = 35), (2) presented a festive recipe (Easter n = 20; Mother’s
day or father’s day » = 6; Valentine’s day = 4; June festivities in Brazil » = 12; Channel’s
subscribers milestone celebration n = 4; total n = 46), (3) were sponsored by the food industry (n
=9), (4) were a repost (n = 7), (5) presented recipes linked to the COVID-19 pandemic (with
connotations of treatment for the virus, for improving immunity or with tips for food sales during
the period of social isolation; n = 9).

Reasons for not including recorded live transmissions were: (1) during the pilot study,
we observed that those kinds of videos were usually presented as ‘extra’ content and were
produced by only four of the ten channels. They were not included for the sake of
standardization (type and number of videos per channel). (2) ‘Live’ transmissions lasted more
than one hour each, as the recipe-related content was diluted among various other content during
the video. This affected both the practical relevance of the recipe and the temporal feasibility of

the research.

2.3. Data Collection

Weekly, from February to August 2020, each selected channel was accessed via
computer and all videos posted during the previous week were registered. A database in
Microsoft Excel 2016® was created to include the following information for each video: title,
access link, ID provided by YouTube®, video description, date of posting, date of access,
duration in seconds, number of likes, dislikes, and views. To obtain the number of comments
posted by users in each video, a command line application was developed in Python 3.0 (third

author). Using the public and free Google Data application programming interface (API)
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service® as the data source, the application generated automated reports from the video ID and
the period determined by the researcher (freely available at
https://bitbucket.org/amcamargo/healthy-recipe-youtube-br.git, last accessed on 11" August,
2020).

Next, the first author watched each video to register the ingredients and the cooking
method in the database. If further details about ingredients were needed, the researcher consulted
the recipe’s ingredient list provided in the video description, or, in case of industrialized
products, the packaging, when information was clearly visible on screen. Steps or ingredients

mentioned by the youtuber as ‘optional’ and not shown in the video were not assessed.

2.4. Data Analysis
2.4.1. Videos’ Characteristics

Variables assessed to characterize the videos were duration in minutes, day of the week
of posting, and interaction measures including popularity as daily views in the first week,
approval as daily likes and dislikes in the first week, direct interaction of users with content
through daily comments in the first week, and total comments in the first week and in the first
month after the video was posted.

To classify the recipe into a category (e.g., salad, pudding, etc.) a content analysis was
carried out based on the video’s title, description, and list of ingredients used. This analysis was
manually organized in Microsoft Excel 2016® by determining the degree of similarity of the
words and phrases used and the characteristics of the recipes, starting at coding recipes’ names in
videos’ titles (first author). After coding, data was categorized until strong or terminal categories

appeared [32].

2.4.2. Recipes’ Healthiness

Recipes had their ingredients classified according to the extension and purpose of
industrial processing, as unprocessed/minimally processed (U/MP), processed culinary
ingredient (PCI), processed (P), or ultra-processed (UP) (first author) [3,4,33]. Ingredients that
did not have their preparation described in the recipe but are available for purchase as an
industrialized version were classified as P or UP (e.g., sweetened condensed milk, mayonnaise),

according to the predominant characteristic of products available in Brazilian retail outlets.
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Whenever agreement about the extension and purpose of industrial processing was not achieved,
a conservative criterion was applied, meaning that a lower extension of processing was adopted
for the ingredient [34]. Ingredients used twice in the same recipe counted as one (e.g., sugar used
in a cake’s batter and icing).

Subsequently, the Qualitative Framework for the Assessment of Culinary Recipes’
Healthiness [31] was applied to evaluate recipes’ cooking methods and presence of key healthy
and unhealthy ingredients (first author). The framework was specifically developed and validated
to assess culinary recipes’ healthiness, and was based on recommendations for healthy eating

retrieved from both Dietary Guidelines for the Brazilian Population [2,3].

2.4.3. Data Treatment

To ensure data quality control, the second author independently analysed 10% of the
recipes from the dataset. Weighted kappa of agreement between raters for the assessment of
ingredients’ extension and purpose of industrial processing was 0.96, and ranged between 0.90
and 1.00 (kappa and weighted kappa) for the application of the Qualitative Framework for the
Assessment of Culinary Recipes’ Healthiness, indicating almost perfect agreement in both
analyses [35]. Content analysis for the categorization of recipes was firstly discussed between the

first two authors, and divergences were resolved with the participation of the last author.

2.4.4. Statistical Analysis

Qualitative dichotomous and polytomous variables are presented in absolute and
relative frequencies. Quantitative variables are presented as median and interquartile range
(IQR), considering the non-normality in data distribution when assessed by Shapiro—Wilk test,
histogram, kurtosis value, and mean/median proximity.

Variables of videos’ characteristics and recipes’ healthiness among the categories of
recipes were compared. Also, as data collection took place mostly during a social distancing
period due to the COVID-19 pandemic, when searches for recipes online increased [36], we also
checked for differences in videos’ interaction measures (popularity, approval, interaction through
comments), and recipes’ healthiness in the periods preceding (n = 141) vs. during social isolation
(n = 614) (which, in Brazil, started around 15 March). Mann—Whitney and Kruskall-Wallis tests

were used for quantitative variables. For qualitative variables, Pearson’s chi-square test was
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employed. Stata 13.0® was used for analysis and a post-hoc power analysis was applied on
G*power 3.1.9.2 whenever necessary, considering a two-tailed test. An alpha of 0.05 was

established as the significance level for all analyses.

3. Results
3.1. Videos’ Characteristics

The videos’ durations ranged from 45 s to 27.33 min (n = 755). The number of daily
likes in the first week was superior to daily dislikes. The option of liking or disliking a video was
not enabled by the youtubers for all videos (only n = 611), therefore, even if users wanted to give
a particular video a thumbs-up or down, they could not. Direct interaction through comments
was concentrated in the first week after the videos were posted, as the median of total comments
in the first month was close to the median in the first week. Sunday was the day of the week with
the lowest number of videos posted, nevertheless, the distribution of videos was similar among
the other days (Table 1).

The only observed difference between videos collected in the period preceding vs.
during social isolation was in the total of comments in the first week, which was higher during
the social isolation period (median = 154, IQR = 64; 280) than before the pandemic (median =
140; IQR = 47; 234) (Mann—Whitney’s p = 0.04, power = 0.19).

Table 1. Videos’ characterization variables (n = 755).

Variable Median (IQR)
Duration (minutes) 7.8 (5.1; 10.8)
Popularity
Daily views in the first week (1) 5194 (2094; 10,827)
Approval
Daily likes in the first week () 995 (322; 1805) !
Daily dislikes in the first week (n) 12 (3;23)!
Direct interaction of users
Daily comments in the first week () 37 (14; 68)
Total comments in the first week (n) 150 (61;272)
Total comments in the first month (n) 161 (67;291)
Day of posting % (n)
Monday 18 (136)
Tuesday 14 (103)
Wednesday 18 (138)
Thursday 16 (118)
Friday 15(113)
Saturday 13 (97)
Sunday 6 (50)

Footnote: ! n =611 videos.
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More than two thirds of all recipes (68.1%) comprised preparations from only four
categories, namely: meat or egg main dishes; cakes and baked goods; snacks and homemade fast
foods; and puddings (Table 2). The sixteen different categories of recipes had comparable video
characteristics (all Kruskall-Wallis p > 0.10; ¥~ = 91.19, p = 0.445). The frequency of categories
observed in the period preceding vs. during social isolation was statistically the same (y* = 18.25;

»=0.07).

3.2. Recipes’ Healthiness

Of the total 7814 ingredients analysed, the majority were U/MP (54.3%, n = 4242) and
PCI (23.6%, n = 1844). Ingredients classified as P (8.6%, n = 676) and UP (13.5%, n = 1052)
were less frequent. The categories of recipes differed in terms of the ingredients’ distinct
extension and purpose of industrial processing (3> = 859.22; p < 0.001). As Table 2 shows, in
many categories, less than half of the ingredients were U/MP, i.e., cakes and baked goods,
snacks and homemade fast foods, puddings, breads, sweet and savoury spreads, and patés. The
ten most frequent U/MP ingredients in the sample were, in decreasing order: water, eggs, onion,
all-purpose flour, garlic, milk, black pepper, oregano, spring onions, and tomatoes. Some of the
categories with the lowest frequency of U/MP foods also had the highest frequencies of UP
foods in the sample, i.e., puddings, cakes and baked goods, snacks and homemade fast foods,
sauces, sweet and savoury spreads, and patés. The ten most frequent UP ingredients in the
sample were, in decreasing order: UHT cream, sweetened condensed milk, Brazilian cheese
spread, margarine, ham, industrialized tomato sauce, spicy sausage, vanilla essence,
industrialized seasoning mix, and semi-sweet chocolate. The frequency of ingredients with
distinct extension and purpose of industrial processing observed in the period preceding vs.

during social isolation was not statistically different (y~ = 0.68; p = 0.877).
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Table 2. Recipes’ healthiness according to ingredients’ extension and purpose of industrial
processing.

Ingredients Distribution According to the

Recipes’ Categories Exambples Recipes Ingredients __ Extension and Purpose of Industrial Processing
P g P % (n)  Median (IQR) U/MP PCI P UP
% (n) Y% (n) Y% (n) Y% (n)

Stroganoff, meat stew, omelette,
Meat or egg main dishes chicken lasagne, one pan 22.8 (185) 12.0(9.0;15.0) 63.6(1428) 16.1 (361) 9.1 (205) 11.2(251)
pepperoni pasta

Banana cake, chocolate cake,

Cakes and baked goods pies, biscuits, Brazilian 18.2 (148) 8.0(7.0;10.0) 40.8 (530) 37.8(491) 5.5(72) 15.9(206)
cornbread, pancakes

Fried snacks, hotdog, pizza,
sandwiches, pdo de queijo', 15.1(123) 11.0(7.0; 13.0) 49.6 (624) 23.5(295) 13.4(168) 13.9 (171)

Snacks and homemade

fast foods
sweet popcorn
Mousses, sweetened condensed
Puddings milk trifles, ice cream, rice 12.1 (98) 6.0 (5.0; 7.0) 37.2 (225) 21.5(130) 4.6(28) 36.7(222)
pudding
. 2
Side dishes C";"e‘::sf‘fs;g"e:ffp‘z t’a‘;gg;‘ed 92(75) 100(7.0:120) 61.9(440)  19.8(141) 9.0(64) 9.3 (66)
Basic homemade bread,
homemade sliced bread, whole .
Breads 50(41)  8.0(6.0;100)  457(148)  46.6(151) 25(@8) 52(17)

wheat bread, onion bread, aussie
bread
Vegetable and cheese pie,
sardine pie, quiche
Salads Ras”Z]Zﬁ,giﬁi'iiil‘iﬁgeigbﬁ?“ 2621)  9.0(6.0;13.0)  70.4(143) 19.7 (40) 449  54(11)
Soups and creams  Vegetables and/or chicken soups 2.2 (18) 13.0(12.0;14.0)  74.4 (169) 13.7(31) 57(13) 6214
Onion toast, French fries, rice .
balls. fried beans 2.1(17) 9.0 (6.0; 10.0) 61.8 (84) 25.0(334) 811 51(7)
Creamy coffee, hot-chocolate,
juices
Butter, stock, homemade
seasoning mix, pastry dough
Savoury spreads and ~ Cheese paté, dried tomato paté,
patés olive paté
Bechamel sauce, pepper sauce,

Savoury cakes and pies 48((39) 14.0(12.0;18.0) 55.3(306) 20.1 (111) 14.6(81) 10.0(55)

Appetizers

Non-alcoholic beverages 20(16) 4.0 (4.0;4.0) 63.8 (44) 174(12)  58(@4) 13.0(9)

Homemade ingredients 13(11) 5.0 (2.0;9.0) 62.5 (40) 266(17)  62(4)  47(3)

1.0(8)  45(4.0;6.5) 45.8 (27) 27.1(16)  152(9) 11.9(7)

Sauces yoghurt sauce, rosé sauce 0.7 (6) 6.0 (5.0; 8.0) 51.6 (16) 25.8(8) - 22.6 (7)
Preserves Onion preserve, beans preserve 0.5(4) 5.5(2.0;9.5) 69.6 (16) 304 (1) - -

Sweet spreads Dulce de leche 04 (3) 2.0 (2.0; 3.0) 28.6 (2) 28.6 (2) - 42.8 (3)

Total 100.0 (813) 9.0 (6.0; 12.0) 543 (4242)  23.6(1844) 8.6 (676) (113552)

Footnote: U/MP—unprocessed/minimally processed foods. PCI—processed culinary ingredients. P—processed foods. UP—
ultra-processed foods. ' Traditional Brazilian recipe of small cheese bread made of fermented tapioca flour. ? Traditional
Brazilian dish made of manioc flour fried in fat, which can be enriched with other ingredients.

Application of the Qualitative Framework for the Assessment of Culinary Recipes’
Healthiness (Table 3) identified positive and negative aspects of the recipes. Positively, most
recipes that mentioned some type of fat as an ingredient did not suggest the use of margarine
(88.4%, n = 518). Mentions of tomato sauce with herbs (bottled or freshly made) were more
frequent than exclusive mentions of white sauce with mayonnaise or cheese (69.6%, n = 131).
Exclusive use of industrialized seasonings (1.5%, n = 7) and of frying as a cooking method

(7.9%, n = 60) was also not frequently mentioned. On the other hand, the presence of whole
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cereals, breads and/or pasta, either exclusively or mixed with refined cereals was low in the
recipes (7.1%, n = 34), as well as were the presence of fruits (13.7%, n = 111), legumes (4.5%, n
= 37), and nuts and seeds (3.5%, n = 28). The categories that presented the most evenly
distributed positive and negative criteria were types of meats, presence of foods with high sugar
concentration, and presence of vegetables. All results from the framework analysis were
statistically the same regarding the period of data collection (preceding vs. during social

distancing; all 0.01 <> >4.73 and p > 0.07).

Table 3. Recipes’ healthiness according to the Qualitative Framework for the Assessment of
Culinary Recipes’ Healthiness.

Category Description of Components Criteria % (n)
Foods with high Exclusive presence of whole cereals, breads and/or pasta + 5.0 (24)
starch conte r;gt Mixed presence of whole and refined cereals, breads and/or pasta + 2.1 (10)
Exclusive presence of refined cereals, breads and/or pasta - 92.9 (446)
Presence of vegetables + 43.3 (353)
. Absence of vegetables — 56.6 (460)
Fruits,
vegetables and Presence of legumes + 4.5(37)
gle umes Absence of legumes - 95.5 (776)
J Presence of fresh, frozen or dried fruits + 13.7 (111)
Absence of fresh, frozen or dried fruits — 86.3 (700)
Nuts and seeds Presence of nuts and seeds + 3.5(28)
Absence of nuts and seeds — 96.5 (784)
Exclusive presence of lean cuts of meat, poultry cuts without skin, fish, seafood n 32.9 (109)
and/or eggs
Mixed presence of lean cuts of meat, poultry cuts without skin, fish, seafood and/or
Meats and eggs eggs and non-lean cuts of meat, poultry cuts with skin and/or processed meats * 196 (65)
Exclusive presence of non-lean cuts of meat, poultry cuts with skin and/or
- 47.4 (157)
processed meats
Exclusive use of vegetable oils, butter and/or lard in place of margarine + 88.4 (518)
Fats .
Presence of margarine - 11.6 (68)
Exclusive presence of tomato sauce with herbs + 52.1 (98)
Sauces Mixed presence of tomato sauce w1th0111:;rebsse and white sauce, with mayonnaise or n 17.5 (33)
Exclusive presence of white sauce, with mayonnaise or cheese - 30.3 (57)
Exclusive presence of olive oil, lemon and/or fresh or dried herbs + 68.9 (333)
. Mixed presence of olive oil, lemon and/or fresh or dried herbs, and industrialized
Seasonings . 29.6 (143)
spices, sauces and/or broths
Exclusive presence of industrialized spices, sauces and/or broths — 1.5(7)
Sugars Presence of foods with high sugar concentration - 41.8 (338)
& Absence of foods with high sugar concentration + 58.2 (470)
Use of steam, cooking in water without orrwlth little fat, stewing, roasting, broiling, N 92.1 (696)
Cooking method sauteing
Use of steam, cooking in water without or with little fat, stewing, roasting, broiling, B 7.9 (60)

sautéing—and/or frying
Footnote: Fruits, vegetables, and legumes; nuts and seeds, and sugars categories are mandatorily assessed in all recipes. The
remaining categories are assessed only when applicable. Criteria: + and — indicate recommended and not recommended
components for healthy recipes, respectively [31].
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4. Discussion

This study analysed the healthiness of recipes shared on popular YouTube® cooking
channels from Brazil using the Dietary Guidelines for the Brazilian Populationas references.
Recipes posted during a six-month period were retrieved and categorized into sixteen different
groups. The most frequently posted recipes were of meat/egg-based main dishes; cakes/baked
goods; snacks/homemade fast foods; and puddings. This means that recipes for salads and side
dishes, which usually contain vegetables, fruits, and legumes, were shared less often than recipes
with animal sources of protein, all-purpose flour, fats, and sugar as the main ingredients. This
result is not favourable from a health standpoint, as individuals are possibly being led to prepare
fewer recipes with fruits, vegetables, and legumes, which are linked to a lower risk of chronic
non-communicable diseases, and are largely present in most healthy eating patterns [37,38].
Interestingly, the study by Trattner and Elsweiler (2017) identified different results—in their
study, which evaluated content from a recipes’ website, the category ‘fruits and vegetables’ was
much more prevalent than ‘main dishes,” ‘meat and poultry,” ‘desserts,” and ‘salads.” This
disparity may be attributed to differences in the process of categorizing recipes, as in food blogs
[29,39] and websites [28], recipes are usually pre-categorized, while we conducted our own
categorization. Because YouTube® is a multi-content platform not specifically focused on
recipes, our recipe categories were qualitatively and inductively generated from recipes’ titles,
descriptions, and ingredients. Additionally, several studies only assessed specific categories of
recipes [28-30,39], since their aim was not to have an overall picture of what is shared.

Another possible explanation for the low prevalence of fruit- and vegetable-based
recipes in our sample may be that content producers expect users to interact with the postings
through comments and shares, as interaction is fundamental for a channel’s engagement and
sustainability [23]. It has been reported by previous studies on a recipes’ website [28] and on
Pinterest® [30] that interaction is more frequent with posts of highly palatable recipes. In our
study conducted on YouTube®, every culinary preparation had statistically equal measures of
interaction (popularity, approval, and direct interaction through comments), possibly due to
differences between the profiles of users from recipe websites [28] and even between different
social media apps [30]. YouTube®, as a video platform, enables a kind of interaction that gives
users a feeling of being connected not only to a video, but to a person who shares their beliefs

and interests. This feature can promote a certain measure of social bonding in which people feel
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connected with one another and start following the channel for further communication. For user-
created content such as the videos analysed, a sense of community is fundamental; so it is
possible that subscribers give the same attention to a recipe, regardless of whether it is a salad or
a cake, in order to provide support through constancy of viewership and interaction [21]. The
reasoning behind youtubers’ choices of categories of recipes for cooking videos, the channels’
features that promote connection with users, as well as subscribers’ motivations for interaction
with content, deserve to be further explored in future research. Nevertheless, health professionals
should be aware that, in order to expose individuals to more recipes based on vegetables, fruits,
and legumes (such as salads and side dishes), active searching is preferable to just following
content from popular cooking channels. Nutritionists and other health professionals can also
search for cooking channels whose content is more in line with the healthy eating
recommendations of national guidelines to suggest to patients.

Recipes’ ingredients were mainly U/MP foods and PCI, so one can argue that from a
wide perspective, the recipes could lead individuals to cook recipes that are aligned with the
recommendations of the Dietary Guidelines for the Brazilian Population [3]. Nevertheless, this is
not true when different categories of culinary recipes are considered. Some categories of recipes
had lower frequencies of U/MP foods as ingredients, and a few of them had, in addition to this,
higher frequencies of the UP foods in the sample (more than 10%)—i.e., puddings, cakes and
baked goods, snacks and homemade fast foods, sauces, sweet and savoury spreads, and patés.
This result is cause for concern, as some of these were among the most frequently posted recipes.
To cook healthily, the Dietary Guidelines for the Brazilian Population recommends the
avoidance of UP foods [3], as high consumption of UP foods has been associated with chronic
non-communicable diseases and all-cause mortality [5—7]. UP food consumption has been
associated with a poor dietary intake (excess calories from free sugars and unhealthy saturated
fats, poor in fibre, and an intake of many micronutrients) [40]. Additionally, recent research
shows that the majority of the associations between UP food consumption, obesity, and health-
related outcomes can be attributed to UP foods on their own, regardless of diet quality or pattern
[41].

The presence of UP ingredients in the recipes may be explained by their convenience
appeal [4,33]. It is rather common for UP foods to replace U/MP foods in recipes (e.g., sausage

vs. U/MP meat seasoned with spices and herbs). Generations have learned to cook using recipes



162

combining UP and U/MP foods through teaching investments by the food industry (leaflets,
books, courses, recipes on packaging) [42]. Nowadays, the ongoing increase of options of UP
foods and of social media marketing play an important incentivizing role [43]. We observed with
our framework analysis (Table 3) that the mixed use of industrialized seasonings with fresh or
dried herbs and spices was frequent, indicating an attachment to this type of UP product. To
mitigate this effect, strategies involving the promotion of healthy eating through cooking (such
as workshops, intervention programs, creation of content for social media, health professionals’
advice, etc.) need to consider that people must be taught how to identify UP foods so they can
choose recipes in which they are not included. People must also be taught how to substitute UP
foods for healthier ingredients, so they can use U/MP foods practically when cooking. For
instance, instead of relying on UP foods as seasoning in puddings, snacks, and homemade fast
foods as observed in this sample of recipes, one can substitute such ingredients for fruit zest and
juices, fresh or dried herbs, and spices. Another valuable strategy is to rescue and promote the
sharing of traditional recipes that do not contain UP foods as ingredients.

While the majority of recipes were healthy with respect to avoiding the use of
margarine, avoiding frying, and opting for sauces with lower fat content, other aspects such as
incorporating whole cereals, fruits, legumes, nuts, and seeds in preparation were not frequently
present. Considering that social media platforms such as YouTube® reach a wide audience, this
finding reinforces the need to not only encourage people to look for recipes online [3], but also to
teach them how to choose or adapt these recipes by evaluating their healthiness. One strategy is
to use the same medium to do this, as video technology can help individuals overcome barriers to
cook and incorporate healthier foods in recipes [44], while reducing the perception of barriers to
cook with vegetables [25]. We are aware that, for some recipes, whole cereals, fruits, legumes,
nuts, and seeds may not be all traditionally present (e.g., a basic homemade bread), but different
‘improved’ versions of recipes can be proposed and shared. As a matter of fact, many channels
assessed in this study adapted recipes to keep producing new content weekly. As a practical
implication, we argue that many categories of recipes can be adapted to become healthier—for
examples and suggestions, see [31]. Members of academia, health professionals, and social
media content creators can also work together and establish partnerships to promote healthier

content on the Internet.
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Limitations and Strong Points

The adoption of a conservative criterion for classifying ingredients by the extension and
purpose of industrial processing may have led to an underestimation of the number of UP
ingredients. Nevertheless, this approach mirrors how information reaches users—they also do
not necessarily have access to information on labels when watching videos.

Data collection took place during months of social isolation due to the COVID-19
pandemic, when searches for recipes online increased [36]. This was handled by avoiding the
inclusion of videos linked to the COVID-19 pandemic in the sample. Our post-hoc analysis
found an underpowered difference in the number of comments in the first week after videos were
posted (power = 0.19) [45]; no change in the categories of recipes shared, nor in their healthiness
compared to videos from before the pandemic.

YouTube® channels’ popularity oscillates constantly. To handle this, we repeated the

channel selection step at the end of data collection, and verified that they remained as the ten
most popular in the period, despite some outperforming others in the number of subscribers.
As the number of views is validated by YouTube®’s own algorithms, a view might not indicate a
user who has watched the content in its entirety. Content approval (likes and dislikes) also does
not indicate whether or not an individual fully watched the content before giving a positive or
negative rating. Although views made by computer programs rather than by humans are not
counted [46], those interaction measures should be cautiously interpreted [47].

In the context of television cooking shows, some researchers argue that the consumption
of this content is unlikely to impact habitual dietary intake, because entertainment and leisure are
the main reasons people watch those programs [48,49]. Notwithstanding, social media, through
its networked nature, provides an additional layer of complexity not experienced by those earlier
media scholars [47]. Through observation, people indeed acquire behaviours, knowledge, values,
and skills, including those related to cooking [50].

We understand that it is not possible within the confines of the present study to account
for variations in the reproduction of recipes at home, such as instances when people do not
follow all the steps, or when ingredients are exchanged, which may result in a different
assessment of their healthiness.

As positive points, we highlight the investigation of culinary recipes posted in the most

used social media in Brazil, by adults [16]; the rigorous quality control; the long period of data



164

collection throughout three seasons of the year, and, therefore, the large sample size. Recipes
were also very diverse in terms of categories, video duration, and days of posting, probably
reaching different types of audiences. Additionally, collecting measures of interaction (views,
comments, likes, and dislikes) reinforces the wide reach that this type of content has. Finally,
using a validated framework for the assessment of recipes’ healthiness, we were able to deliver a

more specific picture of the research problem.

5. Conclusions

This study provides a comprehensive overview of the healthiness of culinary recipes
shared on a social media platform, one of the favoured avenues for the search of cooking-related
content. On a professional practice and health promotion note, although it is praiseworthy that
people are cooking and sharing their knowledge on platforms such as YouTube®, users and
subscribers to popular cooking channels should be aware that most recipes are based on
ingredients such as meats, eggs, all-purpose flour, fats and sugar, and only a few have whole
cereals, fruits, legumes, nuts, and seeds. Recipes for puddings, cakes and baked goods, snacks
and homemade fast foods, sauces, sweet and savoury spreads, and patés had, in addition to low
numbers of U/MP food ingredients, higher numbers of UP foods as ingredients. Our findings can
inform health professionals and policymakers on how to promote healthier culinary recipes, how
to interact with content creators, and how to advise individuals about the quality of the recipes
shared on YouTube® videos, and hence, can help them choose healthier recipes or teach them
how to modify the recipes into healthier versions. Future research exploring how users from
different populational groups interact with culinary content on distinct social media platforms

will be relevant for advancing this field of study.
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Abstract

Young adults are connected to internet and social media cooking content, a strategy suggested by
the Dietary Guidelines for the Brazilian Population for promoting the development of cooking
and food skills. Previous research exploring how they interact with content and use it in practice
is lacking, but is necessary in order to use social media as tools to promote such skills
development. By using semi structured qualitative interviews, this study explored how young
adults who cook interact with cooking content on social media and how they put it into practice

during their cooking routine. Young adults (n=31, 19-24 years old, South Brazil) interviews’
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transcripts were inductively and reflexively thematic analysed. Passive interactions (e.g.,
scrolling, saving) happened primarily for entertainment. Active interactions (e.g., searching,
sharing) were goal oriented—to learn, become inspired, improve skills, plan meals and shopping
lists. Participants who considered themselves to be little experienced in cooking supported their
cooking practice by checking and comparing many recipes, and taking advantage of video
technology. Lack of time to cook was a barrier to access and use social media cooking content.
Actively interacting with cooking content was related to individuals’ practical cooking routine,
indicating that social media is serving as a tool for young adults’ self-efficacy improvement,

skills and agency development.

Keywords: agency; culinary socialization; YouTube; Instagram; food skills; learning.

1. Introduction

Skills to prepare food, from planning to cooking, are recognized as fundamental to
support healthy eating. Many countries propose strategies to promote such skills development, so
that individuals become autonomous and empowered—ifrom understanding how to cook, they
are not only able to prepare meals using mostly fresh foods, but also are better informed on how
to make good food choices (Argentina, 2016; Brazil, 2015; Canada, 2019; Caraher & Lang,
1999; Health Promotion Agency, 2009; Uruguay, 2016). The Dietary Guidelines for the
Brazilian Population describe ways by which cooking skills can be acquired, such as taking a
cooking course, consulting recipe books, and going on the internet. The Guidelines also
recommend the sharing of cooking skills among people, especially younger ones (Brazil, 2015).

This recommendation is justified, as Brazilian young adults (19 to 24 years old), who
represent 11 % of the national population (IBGE, 2010), follow the national—still increasing—
trend towards weight gain (Flores-Ortiz et al., 2019), and ingest diets rich in ultra-processed and
poor in unprocessed / minimally processed foods (Bezerra et al., 2018; Bielemann et al., 2015;
IBGE, 2020). Furthermore, research indicates that young adults lack skills for and involvement
with food preparation (Adams et al., 2015; Alencar et al., 2016; Chenhall, 2010; Desjardins &
Azevedo, 2013; Larson et al., 2006; Wilson et al., 2017). This is cause of concern from a health
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promotion perspective, considering that the absence of cooking skills is one of the main barriers
to healthy eating in this population (Munt et al., 2017).

Young adults pose a unique challenge for health promotion, as they are going through a
phase of flow, transition, and exploration (Munt et al., 2017). At this time of life, a growing
independence from parents is common, and the development of confidence and self-efficacy,
which are fundamental to maintaining healthy behaviours, is established (Munt et al., 2017,
Rossow & Rise, 1994). Individual factors during this period of development may continue to
influence dietary patterns in adulthood (Laska et al., 2012).

Young adults are also the age group most connected to the internet—96 % of the
Brazilian population between 16 and 24 years old have access to the world wide web, with the
main purpose of connecting with social media (72%) (Comité Gestor da Internet no Brasil,
2021). Studies have shown that for young people, the internet is also used as a source of
information and inspiration about cooking, as way of learning about food, of finding and
adapting recipes to increase food variety (Desjardins & Azevedo, 2013; Doub et al., 2016;
Lavelle et al., 2016; Romero & Francis, 2020; Tsai & Chen, 2021; Worsley et al., 2014).

It is possible to perceive social media as a fertile field to be explored for stimulating the
development of cooking skills for health promotion. Educators and policymakers want to
identify the most effective methods of delivering cooking skills training to individuals and
groups (Butt et al., 2016). However, learning technologies are evolving every day, and in a world
where mobile technology cannot be dissociated from reality (Traxler, 2013), one important
aspect for the success of interventions is user engagement. The process of engaging with
technologies involves steps of initiation and maintenance, disengagement with the application or
task, and potentially repeated re-engagement during a single interaction with an application. The
process is defined by the presence of several attributes that vary in intensity—interest,
motivation, affect, attention, challenge, feedback, aesthetics and sensory appeal, perception, and
novelty; perceived control, time and interactivity. All these attributes are, however, products of
the user's interaction with the application. Interaction with content provides the connectivity for
engagement and focuses on user experience with content (O’Brien & Toms, 2008).

One cannot obtain engagement without knowing the interaction of users with content. In
practical terms, how do young adults interact with social media in the context of cooking; and

does this interaction influence their cooking routine? Most studies conducted on the subject
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limited their analyses to the sources of content and did not explore the process of use (Desjardins
& Azevedo, 2013; Doub et al., 2016; Lavelle et al., 2016; Romero & Francis, 2020; Worsley et
al., 2014). Other studies were conducted in the context of interventions to improve healthy eating
and did not explore social media already used by individuals in real life context (Klassen et al.,
2018; Mayer & Harrison, 2012; Williams et al., 2014). The only study we could identify which
explored the process of using cooking content obtained through social media employed a
quantitative approach with a highly educated sample, focused on people who greatly enjoyed
cooking (cooking hobbyists) and did not explore the practical use of the content (Tsai & Chen,
2021).

To address this gap, this study aimed to explore how young adults who cook interact
with cooking content on social media and how this interaction results in knowledge put into
practice during their cooking routine. As pointed by previous research, the use of a questionnaire
would not allow capturing the nuance of the process of use, i.e., how it happens (Doub et al.,
2016). Therefore, by using a qualitative approach, we provide a deeper and richer understanding
of the process, which we believe has the potential to inform public health initiatives aimed at

young adults’ health promotion, through cooking skills interventions using social media.

1.1 Theoretical framework

The Social Cognitive Theory was adopted as theoretical framework for this study
(Bandura, 1986), as cooking contents on social media, a symbolic environment, is in line with
the concept of observational learning through modelling proposed by Bandura. Modelling is a
form of observational learning through exposure to real or symbolic models, as opposed to
‘learning by doing’, through which the individual acquires knowledge, attitudes, values, skills,
emotional propensities, and competences. It emphasizes the weight of social influence as an
external reinforcement. It is also based on the perspective of human agency, that is, the ability of
individuals to change the course of events in their lives through their own actions and
experiences, which is determined by human basic capacities of symbolizing, forethought, self-
reflection, and self-regulation (Bandura, 1986). Another central construct of SCT is self-efficacy,
which refers to the individual’s belief that he or she is capable to organize and act to produce

change. Self-efficacy evolutes parallel to one’s agency during the life course (Bandura, 1997).
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2. Material and methods

This exploratory qualitative study is part of a wider project aimed at understanding how
adults from different population groups interact with social media in the context of cooking and
the healthiness of recipes published on the internet and social media. The investigation was
based on a constructivist view, acknowledging that any external objective reality is dependent of
an individual from which knowledge is gained, and so, to understand a phenomenon, the
perspective of those experiencing it is crucial. It also considers that the researcher’s
understanding is co-constructed with that of the participants through their mutual interaction in
data generation (Costantino, 2008).

Study’s protocol was approved by institutional ethics committee (approval number
4.739.510) following the Helsinki guidelines, and all participants gave written consent before
voluntarily participating in the study. Report complies with the Consolidated Criteria for
Reporting Qualitative Research (COREQ) checklist (Tong et al., 2007).

2.1 Participants and recruitment

Sample was composed of 31 young adults (19-24 years old) (MESH, 2009) living in the
Southern region of Brazil. Sample selection was purposive (Kumar, 2014), to recruit individuals
who interact with social media to learn about cooking and who put the acquired information into
practice when cooking at home. In the context of this paper, interaction is understood as the act
of using and of communicating with technology; its’ focus is on the user experience with
content, such as watching, sharing, and/or searching (O’Brien & Toms, 2008).

Recruitment happened with active search through the research group's network of
contacts by individual e-mail and WhatsApp® invitations, through posts on social media (i.e.,
Instagram®, Facebook®, LinkedIn®), and e-mail listing. As eligibility criteria, participants should
(1) be aged between 19 years and 24 years old; (2) be able to communicate without limitations;
(3) accept the interview to be audio recorded; (4) not be a nutrition / dietetics student or
professional; (5) not have a medical diagnosis of illness, allergy or intolerance which need diet
alterations; (6) cook at home from fresh foods such as rice, beans, raw meat, fruits and
vegetables; and (7) be used to prepare meals for oneself and/or family. Individuals who started to

cook or started doing it more frequently due to the Covid-19 period of social isolation were not
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excluded from the sample. In total, four invited individuals refused to participate for lack of
interest, four withdrew when scheduling the interview because of time constraints, and twenty
did not answer the researchers’ first contact.

As participant recruitment, data collection and analysis occurred concomitantly, the
final number of participants was determined based on information power, i.e., the point in data
collection when the researcher's data and analysis are sufficient to answer the research question
and/or bring new and relevant information about the topic (Braun & Clarke, 2021; Malterud et
al., 2016). Information power is determined by items such as study aim, sample specificity, use

of established theory, quality of dialogue, and analysis strategy (Malterud et al., 2016).

2.2 Data collection

2.2.1 Semi structured interviews

Interview guide development started with a brainstorming session between the first and
last authors, to create questions related to the research aim. Then, Social Cognitive Theory
(Bandura, 1986) and previous literature on socialization, social media use, engagement, and
learning cooking skills with the use of technology were consulted to provide insights on aspects
that could be explored (Carr & Hayes, 2015; Grusec & Hastings, 2015; Lavelle, Hollywood, et
al., 2017; Nour et al., 2018; O’Brien & Toms, 2008; Putney & Bengtson, 2002; Surgenor et al.,
2017; Vaterlaus et al., 2015). Questions regarding the effects of the Covid-19 pandemic and
subsequent periods of isolation on participants’ process of interaction with social media to obtain
cooking information were also added. The first draft of the interview guide underwent a pilot test
with one individual who met all eligibility criteria of the study sample. After small adjustments
on wording to improve questions’ and probes’ clarity, the draft was also discussed with a panel
of experts in qualitative research with experience in food, nutrition, cooking, and psychology (n
= 6). Four experts participated in a videoconference in March 2021, and two who live abroad
provided written comments and suggestions for improvement. All suggestions were debated and
incorporated to the final interview guide (See Appendix A - English version, Appendix B -
original Portuguese version).

Between June 2021 and February 2022, semi structured interviews were individually

carried out by the first author (a female PhD candidate who is registered dietitian with a master’s
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in nutrition) with previous experience in qualitative interviews. All interviews took place
virtually by video calls on GoogleMeet®, considering the need of social isolation due to the
Covid-19 pandemic. Researcher was always alone in the call room and used an earphone, and
participants were instructed to do the same, to avoid environmental noise and distractions. They
were also told to make themselves as comfortable as possible (Braun & Clarke, 2013).

All interviews were conducted according with the guide and complemented with probes
to encourage participants to further express themselves (Appendixes A and B) (Braun & Clarke,
2013). The interviewer started by presenting herself, explaining the research aim, and assuring
participants that there were no right or wrong answers and that everything they said would be
kept anonymous. Participants could access their social media accounts at any point during the
interview, as an elicitation mechanism to illustrate or deepen answers (Liamputtong, 2019). No
field notes were taken by the researcher during the interviews.

Interviews’ duration ranged from 23 to 50 minutes; they were audio recorded using
ObsStudio® and transcribed verbatim by the first author using the computer application

Speechnotes (Speechlogger® & TTSReader®). No repeat interviews were needed.

2.2.2 Sample characterization

After the interview, participants were asked to fill a questionnaire on GoogleForms®
providing sociodemographic data (age, sex, income, household composition, educational level,
occupation), information on cooking routine, dietary restrictions unrelated to medical diagnoses,
measures on cooking skills and food skills, and level of health consciousness. Cooking and food
skills were defined in line with McGowan et al. (2017), in that cooking skills are considered a set
of physical or mechanical skills used in food preparation such as mixing and chopping. Whereas
food skills include the wider components of home meal preparation such as meal planning, food
shopping and budgeting (McGowan et al., 2017).

Participants’ confidence in their cooking skills and food skills was assessed with
measures developed and validated by Lavelle ef al. The instrument evaluates the confidence in a
wide range of cooking skills (14 items) (e.g., steaming, blending, and roasting foods) and food
skills (19 items) (e.g., meal planning, shopping with a grocery list) with a Likert scale ranging
from 1 (very poor) to 7 (very good), where 0 means the participant never/rarely does an item.

Individuals’ confidence in each measure is the sum of the ratings for the skills that were stated as
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used (Lavelle, McGowan, et al., 2017). Participants' scores were separated into terciles for each
measure.

To be applied, the measures went through a process of translation to Brazilian
Portuguese, following the steps of (1) translation of the original instrument in English into
Portuguese (second author), (2) back-translation of the instrument in Portuguese to English (first
author), and (3) technical review and evaluation of semantic equivalence (discussion with the last
author). Semantic equivalence focused on analysing the referential (denotative) meaning of the
instrument and the general (connotative) meaning when comparing the original instrument to the
final version, to ensure the transfer of word meanings between the two languages (Reichenheim
& Moraes, 2007) (Appendix C). The three researchers involved in the translation and adaptation
of the instrument were registered dietitians who conduct research on cooking and proficient in
English.

Health consciousness was assessed with the General Health Interest Scale (Roininen et
al., 1999) translated and validated for Portuguese speakers (Soares et al., 2006). The scale
assesses how sensitive individuals are to valuing the contribution of food to health. As studies
have shown that individuals with an interest in cooking are also more interested in health and
well-being, it was important to characterize the study sample in relation to their interest in health
(Camargo et al., 2020; Swan et al., 2018). Participants were divided into three groups depending
on their scale values, using the 33rd and 66th percentile points as cut-off points. These groups
were designated ‘low’, ‘moderate’ and ‘high’ health conscious, respectively (Roininen et al.,

1999).

2.3 Data analysis

2.3.1 Semi structured interviews

To explore how young adults interact with social media in the context of cooking,
interviews’ transcripts (316 pages of text, 17:30 hours of interviews) were thematic analysed
using Braun & Clarke's six-step approach (Braun & Clarke, 2006). This analytical method is
suitable within various theoretical, epistemological, and ontological frameworks (Braun &
Clarke, 2006, 2013). Data was approached inductively and reflexively, so that themes emerged
strongly grounded in the data without using a pre-existing coding frame (Braun & Clarke, 2006),
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and resulted from an extensive analytic work by the researcher, who coded the transcript in an
open and iterative process to provide a coherent and compelling interpretation of the data (Braun
et al., 2019).

The first phase of the analysis was familiarization with the data, meaning transcripts
were repeatedly and actively read. After familiarization, initial semantic and latent codes were
generated in a data driven process through transformation of raw data (phrases or words) into
codes with characteristics in common (first author). The second and last authors independently
read ten and coded three random interview transcripts and met with the first author to discuss the
analysis in a collaborative manner. The first author revisited transcripts during coding, as this is
intendedly an iterative process (Braun & Clarke, 2013).

Afterwards, initial themes were formed by grouping codes representing similar aspects
of young adults' interaction with social media in the context of cooking. A theme reflects a
pattern of shared meaning, organized around a core concept or idea (Braun & Clarke, 2013).
Initial themes were discussed with the last author, who helped to review and refine them, to
ensure coherence and distinctiveness from each other. At this stage, the transcripts were re-read
to check that the final themes accurately reflected the raw data. Themes were named and
representative quotes were selected to illustrate typical views within each one. The source of all
verbatim quotes is displayed in brackets in terms of age and sex.

All researchers involved in the discussion were experienced in thematic analysis.
Microsoft Office 2016® and QDA Miner Lite® version 2.0.8. assisted the organization of the

analyses.

2.3.2 Sample characterization

Information collected through the GoogleForms® questionnaire was organized in a
spreadsheet on Microsoft Excel 2016®. Qualitative variables are presented in absolute and
relative frequency. Age is presented as mean and standard deviation (SD), as it was normally
distributed when assessed with Shapiro-Wilk test (considering an alfa of 0.05) on Stata® version

13.0.



178

3. Results

Through thematic analysis of the interview transcripts, findings were summarised into
two key themes: The nature of young adults’ interaction with cooking contents on social media,
and Putting into practice social media-derived cooking information (Figure 1). Participants were
not questioned about how they self-perceived their cooking experience but shared their views
about it during the interviews. The demographics of the 31 participants, as well as information
on cooking routine, dietary restrictions, confidence on cooking and food skills, and health

consciousness are presented in Table 1. Illustrative quotes are presented in Table 2.

[Insert - Table 1 - here]

[Insert — Figure 1 - here]

The nature of young adults’ interaction with cooking contents on social media

The different behaviours reported by the participants were classified into one of two
forms of interaction—passive and/or active, which coexisted and alternated according to
participants’ own reasons and timing. Passive interactions were characterized by quick content
overviews such as scrolling social media’s feed or explore page, following profiles, receiving
shares, and sometimes liking or saving content—through bookmarking (Instagram), liking
(TikTok) or pinning (Pinterest). Some participants reported saving content in folders or boards
created by them in the social media.

The main characteristic of active interactions was the search for content, either in
pursuit of inspiration or to find specific recipes. For this end, they used combinations of words
such as ‘recipes with’ and ‘ideas of’, added or not with descriptors like ‘easy’ and ‘healthy’.
Sharing cooking content on social media was another active interaction reported by participants,
albeit limited to a small circle of people with whom they cooked together or shared an interest in
cooking (partners, friends, and family). Posting cooking content on social media (before and
after photos, video excerpts of the preparation) was rarely mentioned as an active interaction;

whenever it happened, it was restricted to Instagram stories, tagging someone.
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Participants remarked how reactions directed to and from them, either about posts or
shares, were quick and superficial (in the form of likes, reacts, emojis, brief comments such as
‘cool’, or compliments). If the recipient of the content was very interested in cooking or in the
preparation itself, further dialogue could ensue, within social media or in person, eventually
leading to cooking together.

Participants mentioned specific ways to save content during moments of active
interaction with social media. When they perceived the feasibility of preparing a recipe as soon
as possible, participants took screenshots and sent the recipe’s text, link or post to another person
or to themselves via WhatsApp or Instagram. A small group of participants, who admittedly took
a lot of effort searching for recipes, said they transferred them to a notepad app or a cloud file to
be able to annotate the file after testing the recipe. They compared this action to what previous

generations did with recipe notebooks.

Accessing cooking content: entertainment and an opportunity for a hands-on learning
experience

Interaction with social media was reported as a form of entertainment by participants
when they accessed the internet during moments of passive interaction scrolling through cooking
content and saving recipes to create a database for future use. Participants stated that the passive
use of social media out of curiosity was a source of inspiration for cooking, but the obtained
information was not necessarily put into practice, as they ended up cooking the usual because an
active search would be needed to obtain more details on how to make a new recipe.

The main motive given by participants to actively search for content was their actual
need for guidance—mainly to find a recipe after deciding what to eat, but also to solve doubts
about cooking time, ingredients’ quantities, and possible substitutions. The need for ideas to use
ingredients available at home or to please someone close was also mentioned as a reason to
search actively. Participants stressed that active recipe search was important when they wanted to
learn how to prepare something new or to improve their skills. Some participants who greatly
enjoyed cooking said they searched recipes every time they cooked because they liked to vary,
while others who did not enjoy cooking that much searched out of desperation for not knowing

what nor how to cook something.
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The active interaction with social media by sharing content individually or in groups
was reportedly driven by other people’s interest in something prepared by the participant, either
seen on Instagram stories or tasted in real life. Another reason given for sharing cooking content
(especially recipes) with others through social media, was to include other people in meal
planning—to help decide what to eat or to ask for help when cooking more elaborate recipes.

Participants who claimed they were not experienced or motivated enough to cook a
recipe of something they wanted to eat said they asked someone more experienced to do it, using
social media (sharing content or tagging others in posts). Some participants also shared pictures
of recipes they prepared to tease those absent during the eating occasion, also as a way of

including them in the moment.

Time and disposition guide the moments of use

Passive interactions occurred mostly throughout the week, whenever participants
opened social media apps during their free time or even while doing something else, such as
cooking, eating, or playing games online. Because they lacked time and disposition to cook
during weekdays, participants mentioned not paying much attention to cooking content—but to
some, passive moments of scrolling recipes facilitated weekend meal planning and food
shopping.

Active searches for content, in contrast, were related to moments of greater spare time
and disposition to cook—usually from Friday to Sunday, on days off or during the evening. As
eating on weekends was viewed as distinct from weekdays, participants were more permissive
about the type and amount of food consumed and, therefore, were willing to research more

elaborate recipes to prepare for themselves and share with others.

Content at the palm of your hand

Smartphones were reported as the main dispositive for passively and actively interacting
with cooking content on social media, for being handy and easy to bring into the kitchen.

Most participants dedicated themselves to the use of one, at most two, social media in
order to avoid content redundancy. Instagram, Facebook, TikTok and Pinterest were the

preferred social media for passive interactions such as scrolling. Participants followed profiles of
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influencers / chefs / food celebrities only on Instagram and YouTube, and famous cooking pages
on Facebook (e.g., Tasty, Tastemade).

Regarding active interactions, YouTube was frequently mentioned by participants as the
social media where they searched for the step by step of preparations—specially for first
experiences or recipes considered complicated. When in need for inspiration, it was more
common to search on Pinterest or Instagram, or on their saved content on WhatsApp. For solving
quick doubts when cooking, some reported using the internet browser for searches too. While
Instagram direct messages and WhatsApp were frequent ways to share cooking content,

Facebook and TikTok were also where participants reported receiving this type of information.

Putting into practice social media-derived cooking information

Participants reported they accessed social media right before going to the kitchen, when
they needed to search for ideas and organize the preparation, and also to write a shopping list.
Interviewees reported filtering recipes t match their taste and of others who would share the meal,
and to check if they had at least the main ingredients at home. Participants who self-identified as
experienced, those who said they were used to doing things their own way and those in a hurry
scanned the recipes quite superficially. They mostly judged recipes’ images and titles, fast
forwarded videos, or jumped steps. Recipes were more meticulously filtered by participants who
self-identified as not experienced, and by those who self-identified as experienced but
perfectionists. The latter checked out and compared many sources (profiles, books, and even
their mothers), looked at ingredients’ proportions and special tips. A few participants also read

comments on posts to see other people’s opinions and suggestions.

Adaptation is essential

A frequent view within this subtheme was that adapting recipes was a fundamental
strategy to cook. According to participants, adapting meant they could make the recipes more in
line with their preferences, prepare something they wanted with what was available and show
their cooking ‘personalities’.

Participants who displayed a more confident approach to adapt recipes reflected how
this practice made memorization easier, and also showed a positive outcome foresight—even

when things did not turn out the way they expected, there was willingness to try again.
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Participants were careful not to take big risks when first trying a recipe, especially when
they had guests who knew the original recipe and could identify the differences from the
original. In any case, participants stressed how careful they were to follow recipes’ instructions
and tried to keep the base as much as possible.

Savoury foods, such as pasta with sauce and soups were the dishes most perceived as
convenient to adapt. Participants reported that seasonings were frequently increased/decreased,
or added/removed, and that types of fat were sometimes interchanged in preparations (butter for
vegetable oil and vice versa). Adaptations to cooking instructions happened to types of cuts (e.g.,
dicing, slicing), cooking/baking times and methods. These adaptations were thought to make
preparation easier, to dirty less dishes, and to mask unappreciated ingredients.

The small proportion of participants who claimed to not ever adapt recipes reported
previous negative experiences, said they were not experienced, too attached to rules or preferred

to keep it original.

Video technology use

In describing their use of social media cooking content, participants revealed a need to
have the recipes’ videos on their smartphones with them in the kitchen, especially when trying a
recipe for the first time, or when cooking complex ones (e.g., baked goods and meats).
Dependence on video technology was mentioned mainly by those who considered themselves
forgetful, not experienced, or who worried about the outcome. Participants described that before
cooking they would watch the video step by step a few times to pay as much attention as
possible. During cooking, they usually left their smartphones at eye distance (e.g., window, by
the stove or in their hands) and paused the video during viewing to compare their result. Some
also requested peers’ help to manage the phone and cook at the same time.

A number of participants who declared to be more experienced explained that they were
once dependent on videos, when they began to cook. They stated that their memory was now
enough and that, therefore, recipes in videos were no longer practical and even necessary in the
kitchen, being preferable to have only the recipe written down or only the list of ingredients

needed.
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Covid-19 pandemic

During the pandemic, participants access to, and practical use of social media cooking
content was context-specific. At the beginning, when there was a greater need for social
isolation, access was increased for passive entertainment, to learn to cook from scratch or expand
their culinary repertoire. This influence was even more evident in the young adults who reported
being free to take responsibility for their and/or family's main meals, either on their own or
shared with others. The same was true for those who tried to reproduce social experiences with
food that they were unable to do, at home (e.g., going out to eat with friends and family or
traveling). Conversely, for young adults who reported an increased lack of time at the beginning
of the pandemic, regardless of staying at home or not, cooking was seen as an obligation. In
those cases, social media content served as a way to vary their meals.

From the moment when flexibility to leave the house was a reality, participants
explained that they accessed and used less recipes. The return of professional activities (i.e.,
study, work) was accompanied by a general perception of less time available to cook. Being able

to eat out was also cited as a motive to cook less.

[Insert - Table 2 - here]

4. Discussion

To the best of our knowledge, this is the first study to specifically explore how young
adults who cook interact with social media cooking content. The rich qualitative data brought the
understanding that passive and active interactions coexisted and alternated according to
participants’ own reasons and timing. Also, that self-perception of being experienced in cooking
permeated how they interacted with the contents and used it.

Passive interactions with cooking content happened primarily for entertainment. This
might happen because social media have overtaken the traditional media of print and TV,
especially among young people (Twenge et al., 2019). Instagram, Facebook, Pinterest and
TikTok, all of which were mentioned for passive use for our participants, provide plenty, rapid
and handy content on cooking. As participants mentioned passively interacting mostly during

moments of little available time to cook and without paying too much attention to content, this
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suggests that, in general, scrolling through social media, following profiles, and saving content
were not aiding the participants’ practical cooking routine. Leaving this result at this, however,
would paint an incomplete picture. Some participants used passive interactions to help meal
planning and food shopping for later, when they would have proper time to cook. Indeed, the
effects of social media browsing can be positive, negative, or neutral among individuals,
depending on a variety factors, such as dispositional, developmental, social, and situational
antecedents, mediators, and moderators (Valkenburg et al., 2022). For example, previous
quantitative research shows that people classified as cooking hobbyists—i.e., people who acquire
and express special skills, knowledge, and experience to cook as a more seriously form of
leisure—frequently consume information on cooking through browsing (Tsai & Chen, 2021). It
might be the case that some of our participants where more time conscious, employing moments
of leisure to also organize their cooking routine. This is an important finding from a health
promotion point of view, as meal planning and time management are fundamental food skills for
home meal preparation (McGowan et al., 2017). This set of complex and deliberate cognitive
practices assist individuals to overcome the well-established cooking barrier of lack of time
(Namin et al., 2020; Nour et al., 2018), fulfil mechanical tasks and navigate the greater food
environment (Wolfson et al., 2017).

Active interactions with cooking content were more goal oriented. Participants reported
searching and/or sharing in order to learn something from zero, to become inspired, to plan
meals and shopping lists, to improve their skills and repertoire. This indicates that, in general,
actively interacting with cooking content was related to their practical cooking routine, i.e.,
social media as a symbolic environment was helping young adults’ agency development
regarding cooking matters (Bandura, 1986, 2018). Wolfson et al. discuss that considering the
development of agency is important when we think about healthy eating. Cooking is embedded
in the context of larger individual life and social structures, so one must be able to navigate this
scenario for everyday cooking decisions and actions (Wolfson et al., 2017). When participants
reported searching or sharing, they were exercising their self-referral system, composed of some
fundamental human capacities for being agent, such as anticipation (e.g., meal planning,
considering people’s preferences, comparing different sources of recipes), self-reflection (e.g.,
using video for what they perceive as complicated, searching when they are willing to cook) and

self-regulation (e.g., using on their own timing, saving content on their own way) (Bandura,
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1986, 2018). Especially when participants reported sharing content with people close to them to
get help for meal planning, in the form of decision making, task sharing or outsourcing the
preparation, they were passing the sphere of individual agency (personally controllable) to the
proxy and also collective modes. They were relying on socially mediated proxy agency by
influencing others who have the resources, knowledge, and means to act on their behalf to get the
results they want (proxy agency) or by working together through group effort (collective agency)
(Bandura, 2018).

The practical use of information obtained from cooking content on social media was
different between participants with distinct perceptions of being experienced in cooking. Our
participants who considered themselves to be little experienced reported less confidence to adapt
recipes but supported their cooking practice by checking and comparing many recipes, and
taking advantage of video technology. Lack of self-efficacy usually leads individuals to be less
persistent in their efforts, recognize potential difficulties more severely than they really are, and
create a stress that undermines the effective use of competencies they possess (Bandura, 1986).
The most influential source of efficacy is actual practice, but vicarious experiences partially
influence it (Bandura, 1986). As even participants who self-described as more experienced
needed videos when they started to cook, we argue that social media is serving as a tool for
young adults’ skills development and self-efficacy improvement. This is something to be
expected from younger generations, as many who have not lived in the pre-Internet era spend
most of their time in front of a screen and are clearly using new technologies for their own
learning (Szymkowiak et al., 2021).

Previous qualitative research reports that individuals transform cooking-related
meanings and practices based on their own life trajectories, their social and historical contexts,
and the people they interacted with (Mazzonetto et al., 2020). Also, that the use of technology
such as social media rather widens young cooks’ relations and their sources of knowledge and
thereby empower them to cook (Graf, 2022). Our group of interviewees revealed how skilful
young adults can be in using social media to fulfil their needs and find solutions in the kitchen.
Therefore, we argue that earlier literature saying that this age group is insufficiently skilled and
involved with food preparation (Adams et al., 2015; Alencar et al., 2016; Chenhall, 2010;
Desjardins & Azevedo, 2013; Larson et al., 2006; Wilson et al., 2017) possibly missed out that
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even those who perceive themselves to be less experienced can be agent in matters related to
cooking.

Participants explained that their use of social media to access and reproduce cooking
content increased during the period of social distancing due to the Covid-19 pandemic, which
agrees with previous publications showing a significant increase in searches for recipes in the
initial months of the pandemic (Bracale & Vaccaro, 2020; Laguna et al., 2020). Also, some
individuals used the period of greater social isolation to rediscover traditional recipes (Principato
et al., 2020) and as an opportunity to develop and refine their culinary skills (Uggioni et al.,
2020). Nevertheless, when their lives’ routines returned to what they used to be previously,
participants’ interaction with and practical use of cooking content were hindered by lack of time
to cook, which shows that this well-recognized barrier for cooking (Namin et al., 2020; Nour et
al., 2018; Vélez-Toral et al., 2020) is enduring, and also that the content accessed in this period
not necessarily helped them to overcome this barrier when faced with life demands after social
isolation.

A study’s limitations deserve consideration. Although representative samples are not a
realistic or sought goal in qualitative research, different results can be found with other young
adults, despite a wide range of participants from varying backgrounds being included in this
study. As we purposively recruited individuals who cook, individuals with lower cooking and
food skills could be under-represented. The strong point of this study was the use of interviews
as data collection method to explore directly the process of young adults’ interactions with social
media cooking content.

Our results collectively suggest that practitioners’ and public health initiatives aimed at
young adults’ health promotion through cooking skills interventions using social media should
bear in mind (1) that how information is conveyed matters, as for a first experience with a recipe
and for participants with less self-efficacy, video technology is crucial; (2) that as active
interactions translated as practical use of content, instructing young adults to search and assess
contents’ quality may be more important than simply suggesting people to use the internet to
learn how to cook; (3) and that as lack of time is a barrier for putting cooking content from social
media into practice, messages in those media should tackle this barrier more directly if they
which to stimulate hands-on experiences and improve young adults self-efficacy to cook. Future

work exploring the use of social media cooking content in real life context should explore young
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adults’ preferences and perceptions about the content accessed, in order to more fully

comprehend how they navigate this environment to propose tailored public health initiatives.

5. Conclusion

Young adults’ interactions with cooking content on social media were passive and
active. Passive interactions, such as scrolling and saving, were related to self-entertainment, but
also to help meal planning and food shopping for some participants. Active interactions, such as
searching and sharing, were indeed aimed at their needs in their practical cooking routine,
helping young adults’ agency development regarding cooking matters. Furthermore, checking
and comparing many recipes, as well as using video technology, were important tools for young
adults’ skills development and self-efficacy improvement. Nevertheless, even though
participants showed they were agent in matters related to cooking, lack of time to cook was still a

barrier to overcome.
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Table 1 — Sample characteristics

194

Characteristic ‘2500:2;
Sex

Female 68 (21)
Male 32 (10)
Age (years) — Mean (SD) 22,3 (1,6)
Household size (people)

1 3,2(1)
2 42.0 (13)
3-5 54.8 (17)
Household composition

Family (parents and others) 61.3 (19)
Partner (with or without child) 29.1(9)
Friends or siblings 6.4 (2)
Alone 3.2(1)
Household income

2 to 5 minimum wages (R$ 2,091 to R$ 5,225) 41.9 (13)
5 to 10 minimum wages (R$ 5,226 to R$ 10,450) 35.5(11)
> 10 minimum wages (> R$ 10.450) 22.6 (7)
Personal income

< 1 minimum wage 32.3(10)
1 to 2 minimum wages (R$ 1,046 to R$ 2,090) 38.7 (12)
2 to 5 minimum wages (R$ 2,091 to R$ 5,225) 22.6 (11)
5 to 10 minimum wages (R$ 5,226 to R$ 10,450) 6.4(2)
Education

Incomplete secondary education 3.2(1)
Secondary education 22.6 (7)
Incomplete higher education 51.6 (16)
Higher education 22.6 (7)
Occupation

Full-time student 16.1 (5)
Full-time employed 32.3(10)
Working and studying 45.2 (14)
Not working or studying 6.4 (2)
Frequency of cooking”

1-2 day a week 22.6 (7)
3—4 days a week 22.6 (7)
5 days a week — daily 54.8 (17)
For whom they cook

Only for oneself 19.4 (6)
Family 48.3 (15)
Partner 41.9 (13)
Friends 16.0 (5)



Cooking skills

1% tercile

2" tercile

39 tercile

Food skills

1% tercile

2" tercile

3 tercile

Health consciousness

Low health conscious (LHC)
Moderate health conscious (MHC)
High health conscious (HHC)
Dietary restrictions not related to medical diagnose
Meats

Soda

Social media using
Instagram

YouTube

TikTok

Facebook

Pinterest

Twitter

Posting frequency**

Once a day or more

3 to 5 times a week

1 to 2 times a week

1 to 2 times a month

1 time every 2 months

Does not post

Age when started using social media
8 — 11 years old

12 — 13 years old

14 — 16 years old

6.5 (2)
38.7 (12)
54.8 (17)

3.2(1)
41.9 (13)
51.9 (17)

16.1 (5)
45.2 (14)
38.7 (12)

12.9 (4)
6.4 (2)

87.1(27)
84.5 (25)
29.0 (9)
29.0 (9)
29.0 (9)
25.8(8)

19.3 (6)
9.7 (3)
38.7 (12)
25.8 (8)
3.2(1)
3.2(1)

35.4(11)
32.3 (10)
32.3 (10)

195

*from fresh foods such as rice, beans, raw meat, fruits and vegetables. **includes stories.
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Figure 1 — Illustrative summary of themes and subthemes generated through thematic analysis of the interview’s transcripts
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Scanning recipes
preterences, ingredients available at home

|
v v
superficially
self-identified as
experienced, used to make

meticulously
self-identified as not
experienced or

on their own way, when in experienced but
a hurry perfectionist
meeting preferences,

Adaptation is essential
Not risking first tries
Keeping the base
Following tips

needs and ingredients
available; show cooking
personality, simplify,
dirty less dishes

o

Video technology use
first tries, complex recipes

¢—1

Non-dependent
self-identified as
experienced and see text
as more practical than
videos

Dependent
self-identified as not
experienced, forgetful,
worried about outcome

Watch before cooking, follow steps by
pausing and comparing during preparation
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Table 2 - Participants illustrative quotes of salient themes and subthemes.

Themes and
subthemes

Examples of quotations

The nature of
young adults’
interaction with
cooking contents
on social media

“I'm usually there scrolling Instagram’s feed and it appears, I see it, it interests me and I save it” (P6,
feminine, 19 y.o0.)

“Let's say, I look for ‘recipe with ground beef” then it shows all the recipes people do differently with
ground beef, beyond what I’'m used to do” (P20, feminine, 23 y.o.)

“This weekend we made gnocchi and I posted on stories, but who answers it's always just my friends...
it's not random people that I don't know, but someone always says like ‘wow, that's beautiful, let's make it
together one day’ or even a friend asked me ‘oh send me a recipe for these gnocchi because I tried to
make it once and it went wrong’, so there's a little interaction” (P1, feminine, 21 y.o0.)

“The recipes I liked to cook the most, I take a little time on weekends, and type everything into the note’s
app... ingredients, quantities, servings, how to make it... I type it like it was a grandmother's recipe
notebook, I pass everything to the smartphone” (P5, feminine, 24 y.o0.)

Accessing cooking
content:
entertainment and
an opportunity for
a hands-on
learning experience

“It's useful to entertain myself, you know, sometimes I end up not even making the recipe, but I go there,
I watch the video just to entertain myself” (P11, feminine, 20 y.o.)

“I bookmark a lot to see later. I never come back to it, but I save (laughing)” (P24, masculine, 20 y.o.)

“Normally I want to cook a specific thing, so I search. My friend and I are cooking every Thursday, so
every Thursday we look for a recipe to do” (P10, feminine, 19 y.o.)

“When it's a super specific recipe, like a pie, for example, then I look at the video, but I also look at many
profiles to learn and memorize it well” (P8, feminine, 20 y.o.)

“I don't like to cook, I'm not interested, so when I have to do it, despair hits me and that's where I go
searching” (P14, female, 24 y.o0.)

“When I cook with my sisters, I send the recipe to them as they also send me, for example my older sister
sent me the pizza dough and then I did that step while she was making the toppings” (P3, feminine, 19

y.0.)

“I'm not very good at cooking, so I share a lot with my girlfriend because she cooks divinely” (P12,
masculine, 20 y.0.)

Time and
disposition guide
the moments of use

“It's every day. Whenever I use my phone, I end up taking a peek” (P24, masculine, 20 y.o.)

“I believe I have contact with this content all day, because these things appear to me regardless of the
time of day, but I pay more attention to them and do searches for dinner or on the weekends”
(P1, feminine, 21 y.o0.)

“On weekdays I cook more focused on the day to day, more quick things. The things I leave for the
weekend are more elaborate, they are recipes that I need more hours to execute or to search for
ingredients. So, depending on the menu, it requires that you have all this planning... on weekends I’'m
like ‘It’s my time to cook’ (expression of relief)’... on weekdays I just sauté, make a salad, eat an egg
sandwich and that’s it” (P16, feminine, 24 y.o.)

“Usually, I look for what to cook closer to the weekend, at my breaks at work or at home, I'm there
scrolling Instagram’s feed and it keeps showing things... I watch it and if it interests me, I keep saving
and sharing” (P6, feminine, 19 y.0.)

Content at the palm
of your hand

“I come to the kitchen already prepared to cook, but I always have my smartphone with me to help with
the step by step, because as much as I have seen it, I need the recipe there with me to help myself
(P1, feminine, 21 y.o.)

“I go to Instagram’s explore and then I click on what is most beautiful by sight. If I like it, I enter the
person's profile, I go down and I end up following it. That’s also on TikTok. Pinterest, I use to search
directly, if I want a recipe, I go straight to Pinterest” (P11, feminine, 20 y.o.)

“I don't have much experience in the kitchen yet, so when I need and want to cook something, I put it on
YouTube” (P17, masculine, 19 y.o.)

Putting into
practice social

“Normally I don't watch the whole video, I go over it to see if it's simple, to see how it looks at the end, I
think I don't choose too much” (P17, masculine, 19 y.o.)
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media-derived
cooking
information

“I already know more or less the step-by-step or [ have my own way of doing it, so I don't want to follow
that person's way anyway, so I jump steps when selecting” (P6, feminine, 19 y.o.)

“Usually when it's something I want, I want it now, so I have to see if I have everything at home by
looking at several recipes” (P31, feminine, 22 y.o.)

“I usually type what I want to cook and then I open several recipes until I see one that looks easy, because
when I started in the kitchen, I didn't know how to do it, so I went to several sources to compare them and
decide how to do it"(P23, feminine, 24 y.0.)

Adaptation is
essential

“I make adaptations because if you depend on having 100% of the ingredients, you get stuck. If it says
“You need these X type of tomatoes...” man, I have this one, and that’s it. So, I often end up adapting. I
don't change the direction of the recipe. If you need basil, I'll put basil, some type of basil, but not
necessarily what the recipe asked for” (P16, feminine, 24 y.o.)

“When it's the first time I'm making it and I’'m out of my comfort zone, for example cake, I just copy
exactly the same, but there are some things you already have more experience, for example when I made
the lasagne that day, my girlfriend and I... I've seen my father making it several times, so for example
add a little extra sauce there, something like that... so it depends on the confidence I have in what I'm
actually doing” (P17, masculine, 19 y.o0.)

“It depends a lot on the recipe and if the person in the video warns you. I'll give an example of Jacquin's
petit gateau. He already warns you to do the same because otherwise it will go wrong, then I try to be as
faithful as possible. If it's something simpler, I go there changing a little thing there, a little thing here,
and it goes on” (P24, masculine, 20 y.o0.)

“I always change it to make it easier on me, for example, I usually don't beat the egg whites separately for
a cake. I know it gets lighter and etc., but it's just for me and another person, to eat at home, and I don't
feel like dirtying two bowls, one just to make the egg whites while I mix the other. I mix all together and
it works... I know it works” (P2, masculine, 24 y.o.)

Video technology
use

“I do it by following the video because I'm not that good at cooking, so I need to see someone so I can at
least try to copy half of what he or she makes [...] today I ended up learning how to make pancakes, for
example, but in the past, I had to watch the video every day, put it by my side. Now I learned, I don't
need it anymore” (P12, masculine, 20 y.o.)

“I'm a disaster, really horrible in the kitchen... so I take the smartphone along with me to the kitchen and I
don't even put it standing in a place because I have to pause and see what I have to do, so I hold it in my
hand, ‘now you have to add this and that’, after that part is ready, I press play to see what’s next. It's
where sometimes it burns, something goes wrong (laughs). Or I ask my husband ‘Honey, what do I have
to do now?’ then he looks on YouTube for me. But I have to keep my smartphone to look at everything,
step by step” (P14, feminine, 24 y.o.)

“Well, I take my smartphone with me, but [ remember it in my head and just do it... Ask me right now
what is Bhaskara's formula without looking and I won't remember, but ask me how the guy from the
video breaded the chicken breast with ground tortilla and I'll explain to you (laughs)” (P2, masculine, 24

y.0.)

Covid-19 pandemic

“Before the pandemic I didn't cook at all. When I cooked, I burned... then with practice I learned and
now I know how to do it” (P3, feminine, 19 y.o0.)

“Before the pandemic I never ate at home, practically I only ate dinner sometimes, but I didn't even make
breakfast at home, so I never cooked, I was never in the kitchen and neither did I was interested. Now
that I'm always at home, always eating at home, I also cook for my family, so I started to cook more and
search more to do it well” (P7, feminine, 19 y.o0.)

“I think now I'm looking more, because before I used to work in the office. Now I'm working from home
and I have more time to look at everything. So, I think now in the pandemic whether you like it or not, it
ended up helping to research more, as you are more at home, you have to cook more things, different
things” (P9, feminine, 24 y.o.)

“It has changed a lot... I remember that last year, at the beginning of the pandemic, waw... I only cooked
at home; it was very rare for me to go out to eat. So, | was always seeing a recipe, something different,
because we had to entertain ourselves with something, right? So we cooked a lot. But then things started
to change, we started going to restaurants and such. During the week I work, anyway, there is no time to
cook” (P6, feminine, 19 y.o.)




Appendix A — Interview guide in English

Topic

Description

Introduction

Interviewer presentation: occupation and reasons for doing the research
General information: possibility to access social media to illustrate or deepen
answers; ethical aspects

General social media
use (ice-breaker)

First, let's talk about your use of social media in general. Tell me what social
media tools do you use?

— How long have you been using those social media tools?

— How many times a day do you access those media?

— How often do you post, including temporary content [e.g., stories]?

Social media use in the
context of cooking

In which of these social media tools do you look at, follow or interact with in
relation to culinary content, such as looking for recipes, for example? What
type of information do you look for?

Now tell me a little bit about how you access these media tools for culinary
matters? Could you describe using a practical example, step by step, how you
use these social media?
— What channels or profiles do you follow or subscribe to?
— In what language are the contents you access?
— What electronic devices do you use? Do you use automatic notifications?
— When do you use it? How often?
— What drives you to search for culinary content on social media?
— The moment you are accessing culinary content, what keeps your attention?
— What makes you stop seeing or watching / losing contact / interest with some
culinary content, even if momentarily?
— What makes you go back to some content / profile / page after a little or a long time
that you left / stopped looking?
— In what kind of situation are videos helpful to you?

How often do you share or post culinary content on social media?
— What kind of content [recipes, photos of dishes]?
— Who do you share it with? How does the interaction between you and whoever
views / receives the content happen? [can you exemplify?]

How often do you receive this type of content [recipes, photos] from other
people?

— What kind of content [recipes, photos of dishes]?

— From whom? How do you interact? [can you exemplify?]

Practical application of
the content

In practice, how do you use information about cooking when you cook?
What criteria if any do you use to select the recipe you are going to use?

In practice, do you use videos when cooking? How? [can you exemplify?]

Use during social
isolation period

How did you change your use of social media to access culinary content before
and during the Covid-19 pandemic? [can you exemplify?] [at what point in the
pandemic]

Learning to cook

Could you recall when and how you started cooking?

Closure

Considering what we discussed, is there anything you want to add or something
that you consider to be relevant and we did not cover during the interview?
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Appendix B — Interview guide in Portuguese (original)

Tépico

Descricao

Introdugdo

Apresentagdo da entrevistadora: ocupag@o e motivos para fazer a pesquisa
Informagdes gerais: possibilidade de acessar as midias sociais para ilustrar ou
aprofundar respostas; aspectos éticos

Uso geral de midias
sociais (quebra-gelo)

Vamos falar primeiro sobre o seu uso de midias sociais de forma geral. Conte para mim
quais midias sociais vocé usa?

— Ha quanto tempo vocé usa essas midias sociais?

— Quantas vezes por dia vocé acessa essas midias?

— Com qual frequéncia vocé faz postagens, incluindo contetidos temporarios [eX. stories]?

Uso das midias
sociais no contexto
da culinaria

Em quais dessas midias sociais vocé€ busca, acompanha ou interage com conteido sobre
culinaria, como receitas, por exemplo? Quais sdo essas informagdes que vocé procura?

Agora me conte um pouco como que vocé acessa essas midias para conteudo de

culinaria? Vocé conseguiria descrever em um exemplo pratico, em passo a passo, como

vocé usa essas midias sociais?

— Quais canais ou perfis vocé segue?

— Em qual idioma estdo os contetidos que vocé acessa?

— Quais dispositivos eletronicos vocé usa? Usa notificagdes automaticas?

— Quando vocé usa? Com qual frequéncia?

— O que te leva a buscar conteudo de culindria nas midias sociais?

— No momento em que vocé esta acessando um conteido de culinaria, o que mantém vocé
acompanhando?

— O que te faz parar de ver ou assistir/perder contato/interesse com algum contetido culinrio,
mesmo que momentaneamente?

— O que te faz voltar a algum contetido/perfil/pagina depois de pouco ou muito tempo que
saiu/parou de olhar?

— Em qual tipo de situaggo videos sdo uteis para vocé?

Com que frequéncia vocé compartilha ou posta algum contetido culinario nas midias

sociais?

—  Que tipo de conteudo [receitas, fotos de pratos]?

— Com quem vocé compartilha? Como acontece a interagdo entre vocé€ ¢ quem visualiza/recebe
o contetdo? [vocé pode exemplificar?]

Com que frequéncia vocé recebe esse tipo de contetido [receitas, fotos] de outras
pessoas?
— Que tipo de conteudo [receitas, fotos de pratos]?

— De quem vocé recebe? Como vocé interage? [vocé pode exemplificar?]

Aplicagdo pratica das
informagoes

Na pratica, como que vocé usa essas informagdes sobre culinaria na hora de cozinhar?
Vocé usa algum critério para escolher a receita que vai utilizar? [qual ou quais?]

Na pratica, na hora de cozinhar, vocé usa videos? Como? [vocé pode exemplificar?]

Uso durante o

Vocé percebe diferenca no seu uso das midias sociais para acesso a conteudo de

periodo de culinaria antes e durante a pandemia de Covid-19? [vocé pode exemplificar?] [em qual
isolamento social momento da pandemia]

Aprendizado Vocé consegue lembrar quando e como aprendeu a cozinhar?

culinério

Fechamento Considerando o que discutimos, tem alguma coisa que vocé queira acrescentar ou algo

que seja relevante e eu ndo tenha questionado?
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Appendix C - Medidas para Avaliar Habilidades Culinarias e Habilidades Alimentares
Cabecalho: “Em uma escala de 1 a 7, onde 1 significa muito ruim e 7 muito bom, por favor,
assinale o qudo bom/boa vocé é em... (substituir por cada questdo do instrumento). Se vocé
ndo faz algum item, marque “nunca/raramente faco”.

Habilidades culinarias

Técnicas de preparo de alimentos

1. ...picar, misturar e mexer alimentos, por exemplo: picar vegetais, cortar cebola e carne em cubos, misturar e
mexer os alimentos em uma panela ou tigela.

2. ..misturar alimentos para os tornar homogéneos, como sopas ou molhos (usando um batedor de ovos,
liquidificador, processador de alimentos, etc.).

3. ...cozinhar alimentos no vapor (onde o alimento ndo encosta na agua, mas cozinha com o seu vapor).

4. ...cozinhar alimentos em uma panela com agua quente ou fervendo.

5. ...preparar alimentos ensopados (cozinhar por um longo tempo - geralmente mais de uma hora - em um liquido
ou molho em fogo médio, ndo fervendo), por exemplo frango ensopado; carne de panela, etc.

6. ...assar alimentos no forno, por exemplo carne, frango ou peixe crus, vegetais, etc.

7. ...fritar, saltear ou refogar alimentos em uma frigideira ou panela com 6leo ou gordura no fogéo.

8. ...cozinhar ou aquecer alimentos no micro-ondas (exceto bebidas ou liquidos), incluindo esquentar refeigdes
prontas.

9. ...assar preparagdes como bolos, paes, cupcakes etc., usando ingredientes crus, basicos ou misturas.

10. ...descascar e picar vegetais (batata, cenoura, cebola, brocolis).

11. ...preparar e cozinhar carnes ou aves cruas.

12. ...preparar e cozinhar peixe cru.

13. ...fazer molhos caseiros (sem temperos, caldos ou molhos industrializados).

14. ...utilizar ervas e temperos para dar sabor as preparagdes.

Habilidades alimentares

Planejamento e preparo de refeicoes

1. ...planejar refeicdes com antecedéncia? (Ex. para o dia ou semana seguinte).

2. ..preparar uma refeicdo com antecedéncia? (Ex. deixar um almogo pronto ou parte de uma refeigdo ja
preparada).

3. ...seguir receitas enquanto cozinha?

Compras

4. ...fazer compras com uma lista de compras?

5. ...fazer compras com refei¢des especificas em mente?

6. ...planejar quanto alimento comprar?

Orcamento

7. ...comparar pregos antes de comprar os alimentos?

8. ...saber quanto do seu or¢amento vocé pode gastar com alimentos?

9. ...comprar alimentos da época (estacdo) para economizar dinheiro?

10. ...comprar cortes mais baratos de carne para economizar dinheiro?

Competéncias estratégicas

11. ...cozinhar a mais ou o dobro da receita para poder utilizar em outra refei¢do?

12. ...preparar ou cozinhar uma refei¢do saudavel com poucos ingredientes disponiveis?

13. ...preparar ou cozinhar uma refeicdo com tempo limitado?

14. ...utilizar sobras para criar outra refei¢ao?

15. ...manter ingredientes basicos no seu armario para preparar as refeicdes? Ex. ervas, temperos, produtos secos
(arroz, feijao, massas secas), enlatados, conservas, etc.

Leitura de rotulos/ Conscientizacdo do consumidor

16. ...ler a data de validade do alimento?
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17. ...ler as informacdes de armazenamento nas embalagens dos alimentos?

18. ...Ier a informag@o nutricional nos rétulos dos alimentos?

19. ...equilibrar as refeigdes com base em recomendagdes nutricionais sobre o que ¢ saudavel?
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44 OUTRAS PUBLICACOES DURANTE O DOUTORADO

Para além da tese e seus produtos, a doutoranda participou da publicacao de outros
trabalhos com os quais se envolveu desde o mestrado até o periodo de doutorado, na forma de

artigos e apresentagdes em congressos:

Artigo original proveniente de trabalho de conclusdo de curso de graduagdo em
Nutricdo do grupo de pesquisa: CAMARGO, A.M: FARIAS, J.P.; MAZZONETTO, A.C;
DEAN, M.; FIATES, G.M.R. Content of Brazilian supermarket circulars do not reflect
national dietary guidelines. Health Promotion International, v. 35, n. 5, p. 1052-1060,
2019.

Artigo original de métodos mistos resultante da dissertacio de mestrado da
doutoranda: CAMARGO, A.M.; BOTELHO, A.M.; DEAN, M.; FIATES, G.M.R. Meal
planning by high and low health conscious individuals during a simulated shop in the

supermarket: A mixed methods study. Appetite, v. 144, p. 104468, 2020.

Artigo original proveniente de projeto de inicia¢do cientifica PIBIC/CNPq do grupo
de pesquisa: BOTELHO, A.M.; CAMARGO, A.M.; MEDEIROS, K.J; IRMAO, G.B.:
DEAN, M.; FIATES, G.M.R. Supermarket Circulars Promoting the Sales of “Healthy”
Foods: Analysis Based on Degree of Processing. Nutrients, v. 12, p. 2877, 2020.

Artigo temadtico a convite sobre o periodo da pandemia de Covid-19: OLIVEIRA,
J.T.C.; CAMARGO, AM.; MACHADO, B.O.B.; OLIVEIRA, A.R.; FIATES, GM.R;
VASCONCELOS, F.A.G. “Hunger and rage (and the virus) are human things”: reflections on
solidarity in times of Covid-19. Revista de Nutri¢ao, v. 34, p. 1-9, 2021.

Artigo metodoldgico proveniente de tese de doutorado do grupo de pesquisa:
BOTELHO, A.M.; CAMARGO, A.M.; MAZZONETTO, A.C.; FIATES, G.M.R. Decision
flowchart for food classification by the extension and purpose of industrial processing: update

and practical application. Revista de Nutricdo, v. 35, n. 2, ¢ 210184.
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Artigo original proveniente de projeto de iniciacdo cientifica PIBIC/CNPq do grupo
de pesquisaz CAMARGO, A.M.; BOTELHO, A.M.; IRMAO, G.B. FIATES, G.M.R.
Analysis of Recipes Shared as ‘Healthy’ in a Popular Brazilian Website: A Cross-Sectional
Study. International Journal of Environmental Research and Public Health, v. 19 n. 21, ¢

13914.

Artigo original a convite: SILVA, F.M.O.; LONGO, G.Z.; CAMARGO, A.M.;
FIATES, G.M.R.F.; PESSOA, M.C. Neighbourhood factors associated with leisure-time

physical activity in a Brazilian city. Health Promotion International, no prelo.

Artigo original proveniente de projeto de iniciagdo cientifica PIBIC/CNPq do grupo
de pesquisa: CAMARGO, A.M.; LE BOURLEGAT, L.S.; MAZZONETTO, A.C.; DEAN,
M.; FIATES, G.M.R. Taking care of myself”: Perceptions of Brazilian young adults about

Cooking, em submissdo no periddico Demetra.

Resumo com resultados preliminares da tese obtido no teste piloto apresentados em
congresso: CAMARGO, AM.; MAZZONETTO, A.C.; DEAN, M.; FIATES, G. M. R;;
NASCIMENTO, A.B. Analise do grau de processamento dos ingredientes de receitas
compartilhadas no YouTube®. Congresso Brasileiro de Nutricio - CONBRAN, 2021.

Resumo com resultados preliminares da tese obtido no teste piloto apresentados em
congresso: CAMARGO, A.M.; CAMARGO, A.M.; DEAN, M.; FIATES, G.M.R. Interagdo
culinaria no YouTube: o que ¢ e como acontece. Congreso Iberoamericano de

Investigacion Cualitativa en Salud — CIICS, 2020/21.

Resumo com resultados de projeto de iniciacao cientifica PIBIC/CNPq do grupo de
pesquisa: LE BOURLEGAT, 1.S.; MAZZONETTO, A.C.; CAMARGO, A.M.; DEAN, M.;
FIATES, G. M.R. Percepcdes de adultos jovens que gostam e que ndo gostam de cozinhar

sobre o preparo de refei¢des no ambiente doméstico. Congresso Nacional da SBAN, 2019.

Resumo com resultados de projeto de iniciacao cientifica PIBIC/CNPq do grupo de

pesquisa: LE BOURLEGAT, L S.; MAZZONETTO, A.C.; CAMARGO, A.M.; DEAN, M.;
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FIATES, G.M.R. Internet como facilitadora do preparo de alimentos no ambiente doméstico:

percepcdes de adultos jovens. Congresso Nacional da SBAN, 2019.

4.5 PRODUCAO TECNICA

Como primeiro produto técnico da tese, tem-se o glossario de termos relevantes
(Apéndice A). Esse material foi elaborado no intuito de facilitar a compreensao de termos
chave da tese, considerando sua interface com a area de tecnologia da informacao.

No estudo I da tese foram desenvolvidos dois produtos técnicos. O primeiro deles € o
manual explicativo da coleta de dados (Apéndice B). Esse material foi redigido para
possibilitar a replicagdo ou adaptagao do protocolo de coleta de dados em estudos futuros,
tendo em vista que nao ter tal protocolo na literatura foi um dos desafios do desenvolvimento
da tese. Ainda, o codigo fonte da aplicagdo desenvolvida pelo cientista da computagao
parceiro para contabilizar os comentarios dos videos analisados no estudo I estd
disponibilizado em um repositério aberto hospedado pelo servico Bitbucket. Tal produto
poderd ser utilizado em pesquisas futuras que necessitem da referida informagdo em videos
postados no YouTube®.

Além da nota a imprensa elaborada para divulgar os resultados da tese pela Agéncia
de Comunicagdo da UFSC (AGECON) (Apéndice I), a doutoranda também contribuiu com
duas reportagens realizadas por alunos do curso de Jornalismo da UFSC, relacionadas ao tema

de alimentagdo, culinaria e pandemia de Covid-19'.

! https://indd.adobe.com/view/dd7412a0-d69b-4779-b04c-7e166c6cf310

https://jornalismoufsc.shorthandstories.com/arroz-e-feijao-dos-tempos-de-crise/index.html
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5 CONSIDERACOES FINAIS

5.1 LIMITACOES E PONTOS FORTES DA TESE

No estudo I, a classificagdo dos ingredientes embalados por extensdo e proposito do
processamento, idealmente deveria ser conduzida a partir de uma analise da lista de
ingredientes disponivel na embalagem (FAO, 2015). Essa informagao nao pode ser obtida na
maior parte dos videos, portanto a adogao de um critério conservador pode ter subestimado o
nimero de UP. No entanto, é dessa mesma forma que a informagdo chega ao usuario da
plataforma e este critério tem sido empregado em estudos anteriores ¢ (BIELEMANN et al.,
2015; CAMARGQO et al., 2019; MARTINS et al., 2013).

Também ndo seria possivel, dentro dos limites do presente estudo, dar conta de
varia¢des na reproducdo de receitas em casa, como casos em que as pessoas ndo seguem todas
as etapas, ou quando ha troca de ingredientes, o que pode resultar em uma avaliacao diferente
de sua qualidade.

A condugdo de estudos com midias sociais deve ser acompanhada de atualizagdo
com as praticas nesse campo, que mudam constantemente. Essas praticas incluem inovagoes e
mudangas técnicas aplicadas pelos servicos e também pelos proprios usudrios (DUTTON,
2013; HIGHFIELD; LEAVER, 2014). Para minimizar essa limita¢do, a tese seguiu a
recomendacao da literatura de manter uma descricdo detalhada da midia social no momento
da coleta de dados, para que estudos futuros possam saber quais comparacdes sdo cabiveis
(DUTTON, 2013).

H4 uma oscilagio constante no nimero de seguidores de canais no YouTube®. Para
lidar com essa limitagdo, a etapa de selecdo de canais foi repetida ao final da coleta de dados e
verificou-se que eles permaneceram como os dez mais populares no periodo, apesar de alguns
superarem outros em numero de inscritos.

O numero de visualizagdes dos videos ¢ validado por algoritmos proprios do
YouTube® que incluem, entre outras informagdes, quantos segundos foram assistidos. Assim,
ndo ha certeza de que uma visualizag¢do indica um usudrio que assistiu o conteudo veiculado
em sua totalidade. Da mesma forma, a varidvel de aprovacao do conteudo postado, medida
por meio do nimero de curtidas e ndo-curtidas no video, ndo indica que o individuo assistiu

ao conteudo na integra antes de validd-lo. Mesmo que algoritmo da plataforma evite que
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visualizacdes feitas por programas de computador e ndo seres humanos sejam contabilizadas
(GOOGLE, 2020a), recomenda-se cautela na interpretacao desses resultados.

As plataformas de midia social ndo sdo usadas isoladamente. O contetdo usualmente
ndo se limita a uma unica plataforma, mas ¢ compartilhado por diversas midias (DUTTON,
2013). Apesar do presente estudo se propor a analisar apenas uma midia social das varias
utilizadas no Brasil, por razdes de viabilidade técnica e temporal, a midia escolhida era a mais
utilizada no pais por individuos entre 16 e 64 anos de idade no periodo de coleta de dados
(KEMP, 2020).

Autores no contexto de programas de culinaria na televisdo argumentam que o
consumo desse conteudo dificilmente impactara a ingestdo alimentar habitual, pois
entretenimento e lazer sdo os principais motivos pelos quais as pessoas assistem a esses
programas (CARAHER; LANG, 1999; DANIELS et al., 2012; ROMERO; FRANCIS, 2020).
Nao obstante, a midia social, por sua natureza em rede, fornece uma camada adicional de
complexidade ndo experimentada por aqueles estudiosos de midia anteriores (DUTTON,
2013). Como pode ser observado no segundo estudo da tese, por meio da observacdo, as
pessoas de fato adquirem comportamentos, conhecimentos, valores e habilidades, incluindo
aqueles relacionados a culinaria (BANDURA, 1986).

Por fim, a coleta de dados compreendeu o periodo de isolamento social em virtude da
pandemia de Covid-19, periodo no qual a busca por receitas na internet cresceu (LAGUNA et
al., 2020). Para lidar com essa limitacdo, ndo foram incluidos de videos vinculados a
pandemia na amostra. Ainda, a andlise a posteriori ndo identificou nenhuma mudanca nas
categorias de receitas compartilhadas, nem em sua qualidade em relagcdo aos videos de antes
da pandemia. A unica diferenca encontrada, no nimero de comentérios na primeira semana
apos a publicagdo dos videos, tinha baixo poder estatistico (poder = 0,19) (COHEN, 1988).

Como pontos fortes, destacamos a investigacdo de receitas culindrias postadas nas
midias sociais mais utilizadas no Brasil, por adultos (KEMP, 2020); o rigoroso controle de
qualidade; o longo periodo de coleta de dados ao longo de trés estagdes do ano e, portanto, o
grande tamanho amostral. As receitas também foram muito diversas em termos de categorias,
duragdo do video e dias de postagem, provavelmente atingindo diferentes tipos de publico.
Além disso, a coleta de medidas de interagdo (visualizagdes, comentarios, curtidas e nao
curtidas) reforca o amplo alcance que esse tipo de contetido tem. Finalmente, usando uma
estrutura validada para a avaliacdo da qualidade das receitas, foi possivel fornecer uma

imagem mais especifica do problema de pesquisa.
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Com relagdo ao estudo II, embora amostras representativas ndo sejam um objetivo
realista ou almejado na pesquisa qualitativa, resultados diferentes podem ser encontrados com
outros adultos jovens, apesar de uma gama de participantes com diferentes caracteristicas ter
sido incluida. Como recrutamos intencionalmente individuos que cozinham, individuos com
habilidades culinarias e alimentares mais baixas podem estar sub-representados.

Um importante ponto forte deste estudo foi o uso de entrevistas como método de
coleta de dados para investigar diretamente o processo de interagdo dos adultos jovens com
contetido de culinaria nas midias sociais. O roteiro de entrevistas passou por teste piloto e foi
discutido com o apoio de especialistas em pesquisa qualitativa. Ademais, a doutoranda tem
treinamento e experiéncia prévios em conduzir entrevistas, além de ter exercitado
autorreflexdo, caracteristica central da pesquisa qualitativa. Durante a coleta e analise de
dados, a pesquisadora refletiu como suas interpretagdes estavam sendo moldadas por seus
antecedentes, como género, cultura, historico e origem socioeconomica (CRESWELL;
CRESWELL, 2018). A autorreflexdo foi também acompanhada de uma aproximagdo com o
publico-alvo com a realizagao do estudo piloto e da discussdao do processo de analise com

mais duas pesquisadoras envolvidas no projeto.

5.2 CONCLUSOES

Com o emprego de diferentes abordagens metodoldgicas, esta tese investigou o
processo de interacdo de adultos jovens com midias sociais no contexto da culinaria e a
qualidade do conteudo veiculado nesse meio.

A partir do desenvolvimento de uma estrutura qualitativa para avaliar a qualidade de
receitas culindrias, foi possivel descrever as caracteristicas de receitas compartilhadas na
midia social YouTube® sob a perspectiva das recomendacdes nacionais para alimentagio
adequada e saudavel. Observou-se que a maioria das receitas era baseada em ingredientes
como carnes, ovos, farinha de trigo, gorduras e agucar, e apenas algumas continham cereais
integrais, frutas, leguminosas e oleaginosas. As receitas de sobremesas, bolos e assados,
lanches e fast-foods caseiros, molhos, pastas cremosas doces e salgadas, e patés apresentaram,
além de baixo niimero de ingredientes in natura € minimamente processados, maior nimero
de ingredientes ultraprocessados. Esses achados sdao importantes para auxiliar a preencher a
lacuna até entdo existente sobre a qualidade do contetido de culinaria veiculado em midias

sociais no contexto brasileiro e também internacional.
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A publicacdo do método de andlise das receitas, em forma de artigo cientifico
avaliado por pares, contribui com diversos contextos nos quais a culinaria ¢ utilizada para
promover a saude, como por exemplo em programas de educacdo alimentar e nutricional, e
por nutricionistas em sua pratica clinica. Também ¢ um importante avango no meio cientifico,
uma vez que nao requer informagdes sobre a quantidade de ingredientes ou por¢des das
receitas, favorecendo com que novos estudos no mesmo contexto possam identificar alvos
para mensagens de satde publica. Ademais, complementa resultados de analises de qualidade
baseadas na extensdo e propdsito de processamento industrial dos ingredientes.

A partir do estudo qualitativo, foi possivel caracterizar como adultos jovens que
cozinham e utilizam midias sociais como fonte de informagao sobre culinéria interagem com
esses conteudos € os levam para sua rotina culinaria. Identificou-se que as interagdes eram
passivas e ativas. As interagdes passivas, como rolar e salvar, foram relacionadas ao auto
entretenimento, mas também para ajudar no planejamento de refei¢des e compras de
alimentos para alguns participantes. Intera¢des ativas, como pesquisar ¢ compartilhar, foram
de fato voltadas para suas necessidades em sua rotina pratica de culinaria, ajudando no
desenvolvimento da agéncia dos jovens em relagdo aos assuntos culindrios. Além disso, a
verificacdo e comparacao de muitas receitas, bem como o uso da tecnologia de video, foram
ferramentas importantes para o desenvolvimento de habilidades e melhoria da autoeficacia
dos adultos jovens. No entanto, mesmo os participantes se mostrando agentes em questoes
relacionadas a culindria, a falta de tempo para cozinhar ainda se mostrou como uma barreira a
ser superada.

A trajetoria do doutorado, que perpassou quatro anos e trés meses, foi uma etapa de
grande amadurecimento enquanto pesquisadora. Diversos fatores tiveram papel fundamental
para o desenvolvimento do senso critico, além dos arcabougos metodologico e teodrico
necessarios na formagdo como doutora ¢ a concretizacdo da tese. Entre esses, destacam-se a
participacdo em diversas disciplinas do PPGN e em outros programas de pos-graduacao da
UFSC; as orientagdes recebidas pela Professora Giovanna M. R. Fiates; a oportunidade de
discutir etapas da tese com a parceira no Reino Unido; a parceria com cientista da
computacdo; a colaboragdo do grupo de pesquisa com as etapas de desenho e discussdo dos
estudos que compde a tese; a participagdo na orientacdo de trabalhos de iniciacao cientifica na
tematica da tese; a atuacdo como revisora de manuscritos para periodicos cientificos; e a

coautoria em trabalhos relacionados ao projeto em que a tese se insere.
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5.3 RECOMENDACOES

Os resultados desta tese tém varias implicagdes praticas. Cozinhar ¢ considerado um
aspecto importante da promog¢ao da saude, mas fontes de informagdo sobre o preparo de
alimentos, como receitas culinarias, devem estar alinhadas as recomendagdes de alimentagao
saudavel.

Em uma nota de pratica profissional e de promocao da satide, embora seja
fundamental que as pessoas estejam cozinhando e compartilhando seus conhecimentos em
plataformas como o YouTube®, usuarios e inscritos de canais populares de culinaria devem
estar cientes de que, ndo necessariamente esses contetidos vao auxilid-los a cozinhar de forma
saudavel. Assim, os resultados mostram caracteristicas que precisam ser alvo de orientagao
por profissionais de saude e formuladores de politicas, tanto para que os individuos optem por
escolhas mais saudaveis quanto aprendam a adaptar as receitas para que assim o sejam. Essas
caracteristicas sdo: incentivo a inclusdo de cereais integrais, frutas, leguminosas e
oleaginosas; substituicdo de ingredientes ultraprocessados por in natura e minimamente
processados, como por exemplo, para temperar. Também se recomenda uma interacio entre
profissionais de satide e formuladores de politicas publicas com criadores de contetido de
culindria nas midias sociais para disseminar contetido alinhado com as recomendag¢des para
alimenta¢do adequada e saudavel.

Os resultados provenientes das entrevistas com adultos jovens sugerem também que,
iniciativas de profissionais de saude e de politicas publicas voltadas para a promogao da satide
de adultos jovens por meio de intervengdes usando midias sociais devem considerem (1) que
a forma como a informagado € transmitida ¢ importante, sendo a tecnologia de video crucial,
principalmente para individuos com menos autoeficicia para cozinhar; (2) que instruir os
adultos jovens como pesquisar e avaliar a qualidade do contetido pode ser mais importante do
que simplesmente sugerir que usem a internet para aprender a cozinhar; (3) e que, como a
falta de tempo € uma barreira para colocar em pratica o contetdo culindrio das midias sociais,
as mensagens nesses meios devem abordar essa barreira de forma mais direta se pretendem
estimular experiéncias praticas e melhorar a autoeficacia dos jovens para cozinhar.

Com vistas a direcionar trabalhos futuros para o avango deste campo de estudo,
sugere-se aplicar o método desenvolvido na tese em diferentes contextos de pesquisa e de
intervengdo visando promocdo de alimentagdo adequada e saudavel, por diferentes grupos

populacionais. Sugere-se também a automatizagdo do método de andlise das receitas com
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desenvolvimento de aplicacdo que possa introduzida em diferentes plataformas onde receitas
sdo divulgadas, a fim de facilitar a andlise de sua qualidade por usudrios finais, sejam eles
profissionais da saude ou a populagdo em geral. Estudos de intervencdes com adultos jovens
utilizando midias sociais devem investigar as melhores formas de promover contetido que os
auxilie a vencer a barreira de tempo para cozinhar. Também recomenda-se explorar como
usuarios de diferentes grupos populacionais interagem com conteiido culindrio em distintas
plataformas de midia social, uma vez que esse fenomeno de uso nao se restringe a adultos

jovens.
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APENDICE A — Glossario de termos relevantes

Adicionar ou marcar como favoritos / salvar (bookmarking): Ato de marcar algo que achou importante,
gostou ou deseja continuar lendo ou assistindo mais tarde que segue a mesma ideia de colocar um marca-pagina
em uma publicacao fisica (STEC, 2018).

Algoritmo (algorithm): Procedimento sistematico baseado em um conjunto de formulas desenvolvidas para um
computador ou smartphone que produz num nimero finito de etapas a resposta para uma pergunta, execugao de
fungdo ou a solugdo de um problema. Nas midias sociais sdo fundamentais para o desenvolvimento de estratégias
de promogao de contetido. Mudam constantemente e controlam o contetildo que os usudrios veem, bem como
quais topicos t€m tendéncia (ENCYCLOPEDIA BRITANNICA, 2020; MICHAELIS, 2020; STEC, 2018;
WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Alimentac¢ao saudavel: Padrao alimentar adequado as necessidades biologicas e sociais dos individuos e de
acordo com as fases do curso da vida. E acessivel (fisica e financeiramente), saborosa, variada, colorida,
harménica, segura quanto aos aspectos sanitarios, considera as praticas alimentares culturalmente referenciadas e
valoriza o consumo de alimentos saudaveis regionais levando em considerag@o os aspectos comportamentais ¢
afetivos relacionados as praticas alimentares (BRASIL, 2013).

Amigo (friend): Termo usado no Facebook® para representar as conexdes que o usudrio faz e as pessoas que ele
segue. Tais pessoas podem visualizar seu perfil e interagir. Ao contrario de um fa ou seguidor, um amigo ¢ uma
conexdo de médo dupla — ambas partes aceitam o relacionamento (STEC, 2018; WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Application programming interface (API): Termo para interface de programagao de aplicacdo, ou seja, uma
maneira de se comunicar com um programa de computador ou servigo de internet especifico (CAMBRIDGE
DICTIONARY, 2020).

Aplicativo (App, mobile application): Programa de computador ou dispositivo movel cuja finalidade € facilitar a
realizagdo de um trabalho especifico (adaptado de COMITE GESTOR DA INTERNET NO BRASIL, 2019).

Bio ou biografia (bio): Pequena parte de qualquer perfil digital que informa quem ¢ o individuo (e.g., onde
mora, nasceu, estuda e trabalha; status de relacionamento). Todas as plataformas sociais oferecem espago para o
usuario escrever ou ndo uma biografia e essa ¢ a primeira coisa que os usuarios veem quando descobrem seu
perfil (STEC, 2018).

Blog: Diario virtual em que um individuo, grupo ou corporacdo apresenta um registro de atividades,
pensamentos, crengas, historias, seus projetos de vida, faz comentarios sobre a realidade, escreve artigos, poemas
entre outros deixando esse material disponivel na rede para que outros possam interagir. Alguns blogs operam
principalmente como filtros de noticias, coletando varias fontes virtuais e acrescentando comentarios curtos e
links da internet. Outros blogs se concentram em apresentar material original. "Blogar" ¢ o ato de compor
material para um blog. Os materiais sdo amplamente escritos, mas imagens, dudio e videos sdo elementos
importantes de muitos blogs (STEC, 2018; WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Blogueiro (blogger): Que ou aquele que mantém ou escreve um blog (MICHAELIS, 2020).

Canal (channel): Pagina inicial da conta de um usuério do YouTube® que mostra o nome da conta, sua
descricdo, os videos publicos que o membro envia e qualquer informagao de usudrio que ele inserir. Todo canal
tem um espacgo de descricdo, que tem a fun¢do da chamada biografia em outras midias sociais (LIFEWIRE,
2019).

Chat: Qualquer tipo de comunicagdo pela internet. Tradicionalmente se refere a comunicagdo um a um por meio
de um aplicativo de bate-papo baseado em texto, geralmente chamado de aplicativos de mensagens instantaneas
(MICHAELIS, 2020; STEC, 2018).

Cédigo fonte: Conjunto de instru¢des de computador que foram escritas para criar um programa ou parte de um
programa (CAMBRIDGE DICTIONARY, 2020).
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Comentario (comment): Resposta geralmente fornecida como uma reagdo a uma postagem de blog ou
mensagem em uma midia social (STEC, 2018).

Compartilhar (to share): Colocar algo em uma midia social para que outras pessoas possam vé-lo ou permitir
que outras pessoas vejam algo que outra pessoa colocou (CAMBRIDGE DICTIONARY, 2020).

Contribuicio colaborativa ou colaboracio coletiva (crowdsourcing): Semelhante a terceirizagdo, refere-se ao
ato de solicitar ideias ou contetido de um grupo de pessoas, geralmente em um ambiente online (STEC, 2018).

Culindria: Arte de cozinhar que representa em uma determinada cultura um conjunto de aromas e sabores.
Numa perspectiva antropologica pode ser vista como resultado da interagdo do homem com seu ecossistema,
fruto das solugdes diferentes que grupos humanos deram para sua alimentacdo (DIEZ-GARCIA; CASTRO,
2011).

Curtir (to like): Agdo rapida que demonstra aprovacdo em uma postagem em diversas midias sociais clicando
em um icone (STEC, 2018).

Em alta (trending topic ou trending): Topicos e hashtags mais comentados em uma midia social em um
determinado momento no tempo. Esses servem como /inks nos quais os usudrios podem participar da conversa
ou simplesmente navegar pelo conteudo relacionado. As tendéncias que o usuario vé sdo personalizadas com
base na localizagdo, quem o usuario segue e o conteudo que ele gosta (STEC, 2018; WORTHY; NEWBERRY,
2020).

Emoji: Imagens usadas para transmitir um amplo espectro de emogdes através de mensagens de texto e midias
sociais. Emoji evoluiu de seus antecessores, emoticons (VIDAL; ARES; JAEGER, 2016).

Emoticon: Simbolos que abstraem expressdes faciais ou gestos corporais, desenvolvidos para ajudar a
comunicar emog¢des ou humor e sdo criados por caracteres alfanuméricos, por exemplo :) para feliz e :( para
triste (VIDAL; ARES; JAEGER, 2016).

Envio (upload): Copiar ou mover programas ou informagdes para um sistema de computador maior ou para a
internet (CAMBRIDGE DICTIONARY, 2020).

Facebook® (FB): Plataforma de midia social fundada em 2004 que conecta pessoas a amigos, familiares,
conhecidos e empresas de todo o mundo e permite que elas publiquem, compartilhem e participem de uma
variedade de contetidos como fotos, videos e atualizagdes de status. Novos usuarios podem criar perfis, fazer
upload de fotos, participar de um grupo preexistente e iniciar novos grupos (ENCYCLOPEDIA BRITANNICA,
2020; STEC, 2018).

Fis (fans): Termo usado para descrever pessoas que gostam de determinada pagina no Facebook® e sdo as
pessoas mais ativas nela (STEC, 2018; WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Favorito (favorite): Representado pelo icone do pequeno coragio no Twitter®. Favoritar um tweet sinaliza para
o criador de que vocé gostou do contetido ou da publicagdo (WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Feed ou Feed de noticias (Feed ou News feed) | Linha do tempo (timeline): Formato de dados de midia social
que fornece aos usuarios um fluxo constante de atualizagdes e informagdes sobre usuarios a quem se conecta,
incluindo empresas e marcas. Geralmente é a pagina inicial das contas dos usuarios (STEC, 2018; WORTHY;
NEWBERRY, 2020).

GIF: Acronimo para Graphics Interchange Format. Nas midias sociais servem como animagdes em pequena
escala e clipes de filme. Subiu em popularidade como uma maneira de reagir nas midias sociais sem usar
palavras (STEC, 2018).

Grupo do Facebook (facebook group): Espago no Facebook® onde o usudrio pode se comunicar e compartilhar
contetdo com um grupo seleto de pessoas. Existem trés tipos de grupos: publico, fechado e secreto. Mesmo em
um grupo fechado ou secreto, suas informagdes ainda podem ser copiadas, coladas e compartilhadas pelos ou
entre participantes (WORTHY; NEWBERRY, 2020).
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Habilidades alimentares (food skills): conhecimento e habilidades para ser capaz de selecionar e preparar
alimentos com os recursos disponiveis, para produzir refeigdes nutricionalmente equilibradas, adequadas a idade
e satisfatorias para aqueles que estdo consumindo, isso inclui planejamento de refei¢des, compras, orgamento,
uso de estratégias e leitura do rotulo (FORDYCE-VOORHAM, 2011; LAVELLE et al., 2017; PORTER;
CAPRA; WATSON, 2000).

Habilidades culinarias (cooking skills): se refere a um conjunto de habilidades fisicas ou mecanicas usadas na
producdo de uma refeicdo, englobando métodos de cozimento (e.g., fervura), técnicas de preparacao de
alimentos (e.g., descascar um vegetal) e habilidades perceptivas, como entender a transformacao que o alimento
sofre quando o calor ¢ aplicado (MCGOWAN et al., 2017; SHORT, 2003b, 2003a).

Hashtag ou Tag: Palavra ou frase precedida pelo sinal “#” que serve para marcar o topico das mensagens de
midia social e torna-las detectaveis para pessoas com interesses compartilhados. Na maioria das midias sociais,
clicar em uma hashtag revela as mensagens publicadas recentemente com essa marcagdo e por ser precedida por
pelo “#” cria um link dentro da midia, indexavel pelos mecanismos de busca (WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Historia (story): Forma de contetido efémero na midia social (imagens, videos, textos) que desaparece apos 24
horas da postagem (WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Influenciador (influencer): Usuario de midia social com um publico-alvo significativo que pode conscientizar
sobre uma tendéncia, um toépico, uma empresa ou um produto (WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Inscritos (subscribers): Espectadores que indicaram que querem ver mais do contetido de um respectivo canal

do YouTube® e clicaram no botdo "inscrever-se". Tendem a passar mais tempo assistindo ao canal do que os
espectadores que ndo estdo inscritos (YOUTUBE CREATOR ACADEMY, 2020).

Instagram® (IN): Aplicativo de compartilhamento de imagens que permite aos usudrios tirar fotos, gravar
videos, aplicar filtros as suas imagens e compartilhar instantaneamente na propria midia como em outras midias
sociais (e.g., Facebook® e Twitter®). O aplicativo é voltado para o compartilhamento social mével (STEC,
2018).

Interacio: Ocasido em que duas ou mais pessoas ou coisas se comunicam ou reagem umas as outras. A
interacdo resulta em atributos que determinam o engajamento do usuario com o contetdo (CAMBRIDGE
DICTIONARY, 2019; O’BRIEN; TOMS, 2008).

Internet: Sistema global de computadores, servidores e roteadores interconectados em rede que proporciona
transferéncia de arquivos e dados (CARR; HAYES, 2015; DUTTON, 2013; MICHAELIS, 2020).

Mencéio ou marcacao (mention): Ato de marcar o identificador de outro usuario ou o nome da conta
(@nomedeusuario) em uma mensagem de midia social. Normalmente aciona uma notificagdo para esse usuario e
sdo uma parte essencial do que torna a midia social, "social". Uma mengdo formatada de forma adequada
também permite que o publico clique na biografia ou no perfil do usudrio em questio (WORTHY;
NEWBERRY, 2020).

Mensagem direta (direct message ou direct): Conversas privadas que ocorrem em midias socias. Ambas as
partes devem seguir umas as outras para enviar uma mensagem direta (STEC, 2018).

Messenger®: Aplicativo que permite que os usuarios do Facebook® enviem mensagens instantineas por meio de
um smartphone ou computador (WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Midia social (social media): Canais baseados na internet que permitem que os usuarios interajam
oportunamente e se fagam presentes seletivamente, em tempo real ou assincrono, com publicos amplos e restritos
que obtém valor do contetido gerado pelo usuario e a percepgdo da interacdo com os outros (CARR; HAYES,
2015). Plataformas que fornecem a capacidade e ferramentas para criar e publicar informagdes acessadas via
internet. Geralmente, essas plataformas tém trés caracteristicas—conteudo gerado pelo usudrio, alto grau de
interagdo entre o criador e o visualizador, e facilmente integradas a outros sites (MeSH, 2012). A existéncia de
uma lista de contatos que reflete um acordo entre duas partes em se seguir ¢ uma caracteristica fundamental de
uma midia social (DUTTON, 2013).



240

Notifica¢do: Mensagem ou atualizagdo compartilhando nova atividade de midia social, como por exemplo uma
curtida em uma foto ou postagem. O usuario pode optar por receber uma notificagdo no smartphone (e no
computador para alguns aplicativos) (YOUTUBE, 2020).

Navegador de internet (browser ou web browser): Programa que permite aos usuarios interagirem com
documentos da internet. Entre eles estdo soffwares como o Internet Explorer®, Mozilla Firefox®, Safari® e
Google Chrome®.

Pagina inicial (home): Primeira pagina que o usuario vocé vé ao entrar na sua conta de midia social. Ela contém
um cronograma em constante atualizagdo (linha do tempo) ou um feed da atividade do usuério e noticias na sua
rede (WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Pasta de pins (pinboard): Colegio de pins no Pinterest®. Pode ser organizado pelo usuario por qualquer tema e
pode ser privado ou publico. Alguns exemplos de pastas sdo: penteados, tatuagens, sobremesas, gatos
(WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Perfil ou conta (profile ou account): Informacdes sobre a vida, trabalho, interesses, género, contato etc. de uma
pessoa em uma midia social (CAMBRIDGE DICTIONARY, 2019).

Pinterest®: Midia social de compartilhamento de imagens e videos que oferece aos usuarios uma plataforma
para fazer upload, salvar e categorizar pins por meio de cole¢des visuais chamadas de pastas e subpastas. As
pastas sdo tipicamente organizadas por temas (alimentos ¢ bebidas, moda feminina, jardinagem, etc). Os usuarios
podem fixar (pin) e repassar (repin) conteudos que gostam em suas respectivas pastas. Pode ser comparado com
um album de recortes virtual (STEC, 2018).

Pin: Links favoritos armazenados no Pinterest®. Cada pin é composto de uma imagem ou video e uma descrigdo
dada pelo usuario. Quando clicado, um pin direciona os usuarios para o enderego de origem da imagem quando
esta ¢ externa a plataforma (WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Privado ou protegido (private ou protected): Configuracdo em uma conta de midia social que protege o
contetido do publico. Os usuarios devem solicitar o acompanhamento de contas particulares para ver o contetdo,
perfil etc. (WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Postagem (post): Atualizagdo de status de midia social, foto, video ou um item em um blog ou forum
(HOOTSUITE, 2019).

Receita: Lista de ingredientes com quantidades e as instru¢des para elaborar uma preparagdo (SINCLAIR,
2005). Sao formas de comunicagdo transmitidas com o objetivo principal de ensinar alguém a preparar um
determinado alimento, oralmente e/ou por escrito (MILICA; GUIA, 2017).

Repassar um pin (repin): Compartilhar o pin de outro usudrio em suas proprias pastas do Pinterest®
(WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Responder (zo reply): Ac¢ao que permite ao usudrio responder a uma postagem ou comentario por meio de um
texto publico que comega com o seu @nomedeusuario (STEC, 2018; WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Reagir (to react): Forma de interagir nas midias sociais. Além de Curtidas, as reagdes incluem Amor, Risos,
Surpresa, Tristeza e Irritagdo, entre outras. Cada uma dessas reacdes ¢ indicada por um emoji (WORTHY;
NEWBERRY, 2020).

Retuitar (retweer): Quando alguém no Twitter® vé sua mensagem e decide compartilha-la novamente com seus
seguidores. Um botdo de retuitar permite reenviar rapidamente a mensagem com atribuigdo ao nome do
participante original (WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Rolar (scrolling, browsing): mover texto ou imagens na internet para cima ou para baixo na tela de um
dispositivo para visualizar diferentes partes deles; olhar para ver o que ha (CAMBRIDGE DICTIONARY,
2022).
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Seguidor (follower): Pessoa que assina uma determinada conta em uma midia social para receber suas
atualizacdes (STEC, 2018).

Smartphone: Aparelho de telefone celular provido de sistema operacional com caracteristicas minimas de
hardware e software, permitindo a conexdo com rede de dados para acesso a internet (MICHAELIS, 2019).

Transmissao ao vivo (live streaming): Ato de entregar conteudo pela internet em tempo real (HUBSPOT,
2018).

Tweet: Uma postagem no Twitter®. Os tweets sdo limitados a 280 caracteres de texto (incluindo URLS) € podem
incluir fotos, videos e algumas outras formas de midia. Eles sdo publicos por padrdo e serdo exibidos nas linhas
do tempo e nas pesquisas do Twitter®, a menos que sejam enviados de contas protegidas ou como mensagens
diretas. Os tweets também podem ser incorporados nas paginas do site (WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Twitter®: Midia social em tempo real que permite aos usuarios compartilhar atualizagdes com seus seguidores.
Os usudrios podem favoritar e retuitar as postagens de outros usudrios, bem como participar de conversas usando
mengdes, respostas e hashtags para categorizar seu conteudo (STEC, 2018).

Visualizag¢ées (views): Nimero de usudrios que visualizaram algum conteudo postado, como videos e historias
(WORTHY; NEWBERRY, 2020).

Vlog ou Vlogging: Registro de pensamentos, opinides ou experiéncias que o usuario filma e publica na internet
(CAMBRIDGE DICTIONARY, 2020).

Web: Nome pelo qual a internet, rede mundial de computadores, se tornou mundialmente conhecida a partir do
inicio da década de 1990; internet (MICHAELIS, 2020).

YouTube®: Midia social criada em 2005 que funciona como plataforma de compartilhamento de videos
(SNICKARS; VONDERAU, 2009). Essa plataforma pode ser acessada via navegadores de internet (e.g., Google
Chrome®, Mozilla Firefox®, Internet Explorer® e Safari®) ou aplicativos desenvolvidos para dispositivos moveis,
como smartphones.

YouTuber: Pessoa que costuma usar o YouTube®, especialmente alguém que faz e aparece em videos
(CAMBRIDGE DICTIONARY, 2020).
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APENDICE B — Manual explicativo da coleta de dados do estudo I

1) Acessar cada canal pelo navegador de internet do computador, semanalmente, no mesmo dia da semana para registrar todos os videos
postados
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2) Acessar cada video individualmente e coletar as informacdes de: nome do video, link de acesso, ID fornecido pelo YouTube®, descri¢ido da
postagem, data da postagem, data de acesso, duracdo em segundos, niimero de curtidas, nimero de ndo-curtidas, nimero de visualizagdes e

numero de comentarios:

L & Jyoutube.com/watchiv=h1
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=+ SALVAR ...

INSCREVER-SE

Nesse video te ensino a fazer uma Broa de Fubd que fica igual a da Padaria, derrete na boca, fica
uma Delicia pro café da tarde e é muito simples e fécil de fazer!

- INGREDIENTES:

-1 XICARA DE CHA (XICARA 200 ML) DE FUBA MIMOSO

-1 XICARA DE CHA (XICARA 200 ML) DE FARINHA DE TRIGO

-1 XICARA DE CHA (XICARA 200 ML) DE AGUCAR

-1 PITADA DE SAL

-1 COLHER DE CHA DE FERMENTO QUIMICO EM PO

-10vV0

-2 COLHERES DE SOPA DE MANTEIGA OU MARGARINA EM TEMP. AMBIENTE
-1/2 XICARA DE CHA (XiCARA 200 ML) DE LEITE INTEGRAL (ATE DAR O PONTO)

- PRA APRENDER A FAZER, ASSISTA AO VIDEO!

INSCREVA-SE NO CANAL CLICANDO NO LINK ABAIXO PARA NAO PERDER MAIS NENHUM VIDEO
QUE EU ESTAREI POSTANDO POR AQUI, E JA ATIVE O SININHO DE NOTIFICAGOES PARA RECEBER
E FICAR POR DENTRO DE TUDO

https://www.youtube.com/channel/UC1-W...

- Email para Contato: cozinhandocomedu@gmail.com

Me siga nas minhas Redes Sociais, para ficar por dentro de tudo o que eu posto por |4
- Facebook :https:https://www.facebook.com/meninoprendado/

- Instagran: @meninoprendado

- Twitter: @meninoprendado

Espero que gostem! Amo vocés ¥

MOSTRAR MENOS

Descrigao

5.728 comentdrios = ORDENAR POR

Farinha

Relacionados

244



245

Para contabilizar o numero de comentarios
Instrugdes disponiveis no endereco: https://bitbucket.org/amcamargo/healthy-recipe-youtube-br.git

Requisitos do sistema

Python 3.7+
pip package manager

Biblioteca de cliente de APIs do Google para Python: pip install --upgrade google-api-python-client
As bibliotecas google-auth-oauthlib e google-auth-httplib2 para autorizacdao do usudrio: pip install --upgrade google-auth-oauthlib google-
auth-httplib2

Configuracoes

Seguir os passos para configurar um projeto usando a API do YouTube

Ir para a pagina do projeto em Google Developer's Console

Sob "Credentials" clicar em "Show Key" para obter sua chave de autenticagao

Salvar em um arquivo de texto novo com o nome developer.key e colocar junto de Comments.py (esta ¢ uma chave privada e ndo deve ser
divulgada publicamente de forma alguma)

Rodar a aplicacao

Para rodar, digitar: python Comments.py --input some input file.csv

O arquivo apontado pelo comando --input deve ter uma lista CSV com linhas contendo as seguintes colunas (ndo colocar titulo nas colunas):
(videold[integer], youtubeld[string], maxDate[dd.mm.YY])

Apos o processamento, o aplicativo gera um arquivo CSV semelhante, com os seguintes campos:

(videold[integer], youtubeld[string], publishDate[dd.mm.YY], maxDate[dd.mm.YY], commentsInPeriod[integer])

Comandos extra
ctrl + ¢ serve para cancelar o processo


https://www.python.org/downloads/
https://pip.pypa.io/en/stable/installation/
https://developers.google.com/youtube/v3/getting-started
https://console.cloud.google.com/apis/dashboard
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3) Registrar as informagdes coletadas no banco de dados (Microsoft Excel®):

Banco_dados receitas tese 04.08.xlsx - Excel

Arguivo Pagina Inicial Inserir Layout da Pagina Férmulas Dados Revisdo Exibir Ajuda Q Diga-me o que vocé deseja fazer
_ L. :
‘.D gg Calibri 11 - = = = gE Geral - E‘% Formatacdo Condicional ~ £
= - - — rl “
I':‘E . N I S - A A = . = . g 000 L:' Formatar como Tabela
Colar
i -+ Estilos de Célula ~
~ - - - £30 o €0 ,00 9 Es
O A 7 .do 3.0
Area de Transferéncia = Fonte ~ Alinhamento r~ Numero ~ Estilos
P8660 ~ f
A E [ o] E F <] H | | K L M N o] p o] B 3 T V] ' w
1 Icodvideo datapostagem diaseidataacesso difdatas duracaos: acessos acessopordia likes  likespordia dislikes  dislikespon comentario comentario ncomentprincomentpricanal nomevideo link id descricao codreceit: nomereceita
727 01.08.2020 6 04.08.2020 3 694 45212 15071 9433 3144 61 20 829 276 Menir BROA DE FUhitp h1l_7EVyw Nesse vide 791 broa de fuba
727 791
727 791
727 791
727 791
727 791
727 791
727 791
727 791
727 791
727 791
8654 728 28.07.2020 2 04.08.2021 7 800 41682 5955 8560 1223 62 9 341 43 Menir TORTA HAM hitp mKUuR4_ Nesse vide 792 torta hambur
8655 728 792
8656 728 792

0RET 770 Ta7
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4) Assistir o video na integra:

Assistir cada video e durante a observacgao:

Registrar os ingredientes

utilizados pelo apresentador no video no banco de
dados

Aplicar critérios de elegibilidade

(1) transmissdes ao vivo gravadas

(2) receita festiva

(3) patrocinado pela industria alimenticia
(4) repostagem de video ja analisado

(3) receitas ligadas a pandemia de COYID-I9 Em caso de duvida sobre caracteristica do
(conotagdes de tratamento para o virus, para ingrediente, verificar a lista de ingredientes
melhorar a imunidade ou com dicas para venda de . ,

) , : . apresentada na descrigao do video (quando
alimentos durante o periodo de isolamento social)
presente) ou embalagem, no caso de produtos

industrializados em que esta ¢ visivel com clareza

Registrar videos excluidos e motivo de
exclusio



Banco_dados_receitas_tese 04.08.xIsx - Excel

248

Anice Camargo

Arguivo Pagina Inicial Inserir Layout da Pagina Férmulas Dados Revisdo Exibir Ajuda Q Diga-me o que vocé deseja fazer
‘.D p S Calibri 111 - = ab Geral v [ Formatacdo Condicional ~ &= In
==
v N I s - A A . = . o 000 D Formatar como Tabela ~ =~ Ex
Colar
r=y
2 ¢ i i £ v '
o LB A . S~ 4 L _# Estilos de Célula 1 F
Area de Transferéncia = Fonte ¥ Alinhamento ¥ Numero ¥ Estilos Ci
=Y & -
Q1066 o J
A B | €| D E | F | 6 | H | J | K | L | M | N | 4] | p Q R |, T | v | v | W X
1 | codvideo datapostagem diase datzacesso difdatas duracaos acessos acessopordia likes likespordia dislikes dislikespor comentario comentaric ncomentpri ncomentpri canal nomevideo link id descricao codreceite nomereceita flingredientes Ig_p
042 99 103 ameixa seca
1043 | L] 103 leite de coco
1044_ 100 25.02.2020 6/03.03.2020 3 320 8765 2922 1721 574 14 5 51 30 101 Receit FACA RAP10 hitp eEWidOZ Aprenda c 104 rap 10 reche quinoa
1045, 100 104 agus
1046, 100 104 azeitona
1047, 100 104 milho congelado
1048 100 104 cebola roxa
1049| 100 104 atum
1050| 100 104 suce de limdo
1051 100 104 azeite de oliva
1052 100 104 sal
1053 100 104 oréganc desidratado
1054| 100 104 pimenta caiena
1055| 100 104 fermento biolégico
1056, 100 104 clara de ovo
1057| 100 104 manteiga
1058| 100 104 acucar
1059, 100 104 farinha de trigo
1060, 100 104 sal
1061, 100 104 ricota
1062| 101  26.02.2020 3/03032020 6 180 5965 994 1206 201 1 o 104 17 112 Receit 50 UNIDADE http TSpNDhD' Aprenda ¢ 105 cuecavirada  12riha G2 I7120




APENDICE C — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Pagina1lde 2

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - ASSINATURA DIGITAL

Vocé esta sendo convidado(a) a participar como voluntério(a) da pesquisa “Midias sociais no contexto da socializacfio

culindria: estudo qualitativo sobre utilizacio por adultos jovens”, que sera desenvolvido na tese de doutorado de Anice Milbratz

de Camargo e sera supervisionado pela Profa. Dra. Giovanna Medeiros Rataichesck Fiates na Universidade Federal de Santa Catarina.

Este documento, chamado Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, visa assegurar seus direitos como participante. Vocé tera

acesso a uma versido em formato digital (pdf) antes de sua participacdo, fornecida pelo pesquisador no seu endereco de e-mail. Por

favor, leia com atencdo e calma, aproveitando para esclarecer suas duvidas. Se houver perguntas antes ou mesmo depois de assiné-lo,

vocé podera esclarecé-las com o pesquisador através dos meios de contato presentes nesse Termo. Guarde cuidadosamente a sua via,

pois é um documento que traz importantes informagdes de contato e garante os seus direitos como participante da pesquisa.

L.

Objetivo e justificativa: esta pesquisa vai analisar como adultos jovens interagem com as midias sociais no contexto da culinaria.
Os resultados da pesquisa podem servir de base para fortalecer as recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira
e para implementar politicas publicas de incentivo & alimentagdo adequada e saudavel.

Procedimentos: nesta pesquisa vocé participara de uma entrevista que dura entre 45 minutos e 1 hora, com perguntas sobre seu
uso de midias sociais no contexto da culindria. A entrevista ocorrera no local, data e horarios definidos por vocé.
Disponibilizamos um espaco na Universidade se assim vocé preferir, e a entrevista pode também acontecer por chamada de video
nas plataformas GoogleMeet ou Skype, de acordo com sua preferéncia. Apenas o dudio da entrevista serd gravado. Durante a
entrevista vocé tem liberdade de acessar suas contas em midias sociais para responder as perguntas. Vocé também respondera a
um questionirio contendo informagdes pessoais na plataforma GoogleForms. A aplicacio do questionario dura até 10 minutos.
Uma semana apdés a coleta de dados vocé serd contactado novamente para aprovar o texto da entrevista transcrito pelo
pesquisador.

Desconfortos e riscos: vocé pode sentir desconforto ou constrangimento devido ds perguntas pessoais do questionario e da
entrevista, 4 presenca da pesquisadora e & gravacfo das suas falas na entrevista. Vocé também pode sentir cansagco ou
aborrecimento com o tempo da entrevista e do preenchimento do questionério. Serfio tomadas medidas para que a gravacéo da
entrevista seja realizada com a maior discri¢do possivel e a pesquisadora usara linguagem clara, sem induzir respostas por meio
de expressdes ou palavras para que vocé se sinta 4 vontade para participar desse projeto.

Confidencialidade e privacidade: serio tomadas todas as providéncias necessarias para manter o sigilo, mas sempre existe a
remota possibilidade da quebra do sigilo, mesmo que involuntario e nio intencional. Os pesquisadores serfio os Unicos a ter acesso
aos dados prestados por vocé. Apos coletadas, as informacdes serdo armazenadas em arquivo local do pesquisador e removidas de
servico em nuvem da Google. Todo resultado deste trabalho podera ser publicado em tese de doutorado, aulas, congressos,
eventos cientificos, palestras ou periddicos cientificos nacionais e internacionais, e apresentado em congressos. Em qualquer
circunstincia, serdo mostrados apenas os resultados obtidos como um todo, sem revelar seu nome, instituicio ou qualquer
informacio relacionada a sua privacidade.

Beneficios ao participante: o beneficio direto a vocé com a participagdo nesta pesquisa é relativo a reflexdo sobre como as
midias sociais tem auxiliado em seu aprendizado sobre cozinhar. Para a sociedade, os resultados desta pesquisa fornecerido
subsidios para a criagio de acdes publicas voltadas ao incentivo do uso de midias sociais como ferramenta de aprendizado de
habilidades culinarias. Sua participagdo é voluntaria, ndo sendo prevista nenhuma forma de pagamento conforme a legislacdo
brasileira estabelece.

Indenizacio: todos os cuidados serfo tomados para que nio ocorra nenhum tipo de dano decorrente da pesquisa, no entanto, vocé

tem direito a indenizacdo por despesas previstas ou imprevistas comprovadamente decorrentes da pesquisa.
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7. Ressarcimento de gastos diretamente decorrentes da participaciio na pesquisa: vocé tem direito a ressarcimento de despesas
como ligacéo telefonica para contato com os pesquisadores e transporte, caso se desloque para realizar a entrevista, que serdo
integralmente pagas pelos pesquisadores.

8. Acompanhamento e assisténcia: vocé tem garantia de assisténcia durante toda a pesquisa e também a liberdade a todas as
informacgdes sobre o estudo, seus resultados e as informacdes por vocé prestadas, ou seja, tudo que vocé queira saber antes,
durante e depois da sua participacdo. Sinta-se absolutamente & vontade para nfo aceitar participar da pesquisa, nfio responder
alguma questdo do questionario ou entrevista, ou deixar de participar a qualquer momento, sem ter que apresentar qualquer
justificativa e ou ter qualquer prejuizo.

O pesquisador responséavel, que também assina esse documento, compromete-se a conduzir a pesquisa de acordo com o que
preconiza a Resolucdo 466/12, que trata dos preceitos éticos e da protegdo aos participantes da pesquisa com seres humanos.
Em caso de duvidas, vocé pode entrar em contato a qualquer momento, com as pesquisadoras ou com o Comité de Etica em

Pesquisa com Seres Humanos da UFSC:

Contato dos pesquisadores: (48) 3721-2782 giovanna.fiates@ufsc.br (Giovanna) ou (47) 99916-1237 anice.camargo(@gmail
(Anice). Enderego: Universidade Federal de Santa Catarina, Centro de Ciéncias da Saude. Departamento de Nutricdo, 2° andas, sala
204. Campus Universitario — Trindade/Floriandpolis- SC. CEP: 88040-900.

Endereco Comité de Etica em Pesquisas com Seres Humanos (CEPSH): Universidade Federal de Santa Catarina, Prédio Reitoria
11, R: Desembargador Vitor Lima, n° 222, sala 401. Trindade. Floriandpolis - SC. CEP: 88040-400. Telefone: (48) 3721-6094. E-mail:
cep.propesq@contato.ufsc.br. O CEPSH ¢ um orgdo colegiado interdisciplinar, deliberativo, consultivo e educativo, vinculado a
Universidade Federal de Santa Catarina, mas independente na tomada de decisdes, criado para defender os interesses dos participantes
da pesquisa em sua integridade e dignidade e para contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro de padrdes éticos.

. . Documento assinado digitalmente

Decumento assinado digitalmente s gan

Anice Milbratz de Camargo

Dara: 13;05/2021 15:15:39-0300

CPF:084.851.639-T4
Verifique as assinaturas em Rttps://v.ufsc.br

Giovanna Medeiros Rataichesck Fiates

Data: 13/05/2021 13:37:23-0300
CPF:711.718.195-00

Verifique as assinaturas em hitps://v.ufsc.br

Giovanna M. R. Fiates Anice M. de Camargo

Pesquisadora responsavel Pesquisadora assistente

Para assinar o termo, acesse o endereco hitps://forms.gle/XyzN6dQ6m1cYte2b9 preencha seu nome completo, data e

assinale “aceito participar”.
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APENDICE D — Reflexées para elaboracio de roteiro de entrevista semiestruturada

Participantes falaram sobre receitas estarem prontamente

disponiveis no Pinterest, Facebook e Twitter, dando

ideias/inspiracao.
Também identificam como local para encontrar receitas
saudaveis ou para dietas especificas.

Tematica: Midias sociais e comportamento de saide de adultos jovens
Referéncia: #Gettinghealthy: The perceived influence of social media on young adult health behaviors (VATERLAUS et al., 2015)

Reflexdes para o roteiro Questio do roteiro

Vocé conseguiria me dizer quais motivos ou o que te leva a buscar contetido de culinaria nas midias
sociais?

Pergunta aberta do grupo focal do estudo: Quais sdo, se houver,
as influéncias das redes sociais nos seus habitos alimentares?

Na pratica, como que vocé usa essas informagdes sobre culinaria na hora de cozinhar?

Os participantes falaram sobre a conexdo entre comida e
Facebook, Twitter, Pinterest, Snapchat e Instagram de trés
maneiras distintas, entre elas como um local para compartilhar
fotos de sua comida.

Compartilhar foto de comida era visto como uma forma de
motivar outras pessoas a quererem fazer a comida ou apenas para
mostrar suas proprias habilidades, o que ndo era muito bem visto
entre os participantes.

Em quais dessas midias sociais vocé procura informagdes sobre culindria, como receitas, por exemplo?
Quais sdo essas informagdes que vocé procura?

Vocé compartilha ou posta algum contetudo culindrio nas midias sociais?
Que tipo de conteudo [receitas, fotos de pratos]?

Com quem vocé compartilha? Como acontece a interagdo entre vocé e quem visualiza/recebe o conteudo?
[vocé pode exemplificar?]

Vocé recebe esse tipo de contetido [receitas, fotos] de outras pessoas?

Como vocé interage? [faz comentarios? que tipo de comentario (texto, mengdes, emoticon, emoji)? faz
perguntas a quem postou?] [vocé pode exemplificar?]
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Tematica: Conceito de midia social

Midias sociais s@o canais baseados na internet que permitem que
0s usuarios interajam oportunamente ¢ se facam presentes
seletivamente, em tempo real ou assincrono, com publicos
amplos e restritos que obtém valor do conteido gerado pelo

usuario ¢ da percepcio da interacdo com outros

As ferramentas assincronas: ndo requerem atengdo simultdnea
dos parceiros de interag@o (usuarios/contas/perfis)

A mera percep¢ao de interatividade com outros usuarios ¢
necessaria para distinguir uma midia social. O valor (ou seja,
beneficio ou prazer) de usar a midia social ¢ derivado das
contribui¢des ou interagcdes com outros usuarios, em vez do
contetido gerado pela organizagdo ou individuo que hospeda o
meio

Referéncia: Social Media: Defining, Developing, and Divining (CARR; HAYES, 2015)

Reflexdes para o roteiro Questio do roteiro

De qual forma vocé acessa o contetido: buscando ativamente, olhando passivamente ou ambas?

Quando vocé usa? Com qual frequéncia? [busca com antecedéncia, durante o preparo de um alimento?]

Quais canais ou perfis vocé segue?

Vocé compartilha ou posta algum conteudo culinrio nas midias sociais?
Que tipo de conteudo [receitas, fotos de pratos]?

Com quem vocé compartilha? Como acontece a interacdo entre vocé e quem visualiza/recebe o contetido?
[vocé pode exemplificar?]

Vocé recebe esse tipo de contetido [receitas, fotos] de outras pessoas?

Como vocé interage? [faz comentarios? que tipo de comentario (texto, mengdes, emoticon, emoji)? faz
perguntas a quem postou?] [vocé pode exemplificar?]

De qual forma vocé acessa o conteudo: buscando ativamente, olhando passivamente ou ambas?
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Tematica: Engajamento com tecnologias

E a interagio com a informacdo que possibilita o engajamento do usuario. O
processo de engajamento com tecnologias envolve etapas de iniciagdo e
manutencio, desengajamento com o aplicativo ou tarefa e potencialmente re-
engajamento repetido durante uma unica interagdo. O processo ¢ definido pela
presenca de varios atributos que variam em intensidade. Todos esses atributos sdo,
no entanto, produtos da interagdo do usuario com o sistema. Interacdo é
entendida como o ato de utilizar, de comunicar-se com a tecnologia.
Concentra-se na experiéncia do usuario com o contetido ¢ ¢ cla que fornece a
conectividade para o engajamento.

interatividade (O’BRIEN; TOMS, 2008).

O engajamento ¢ uma expressdo da

Ponto de engajamento: como a experiéncia inicia

Periodo de engajamento: o que acontece, se sente e pensa durante a experiéncia

Desengajamento: quando se decide internamente parar com @ a

experiéncia/atividade ou quando fatores externos levam a parar — nao indica

rompimento total da agdo

Re-engajamento: quando retorna o processo de engajamento com alguma
tecnologia/aplicagdo ap6s uma quebra/desengajamento momentaneo.

Referéncia: What is user engagement? A conceptual framework for defining user engagement with technology (O’BRIEN; TOMS, 2008)

Reflexdes para o roteiro ‘ Questio do roteiro

Agora me conte um pouco como que vocé acessa essas midias para assuntos de
culinaria? Vocé conseguiria descrever em um exemplo pratico, em passo a passo, COmo

vocé usa essas midias sociais?

De qual forma vocé acessa o conteudo: buscando ativamente, olhando passivamente ou

ambas?

Vocé conseguiria me dizer quais motivos ou o que te leva a buscar contetido de

culinaria nas midias sociais?

No momento em que vocé esta acessando um conteudo de culinaria, o que mantém vocé

acompanhando?

O que te faz parar de ver ou assistir/perder contato/interesse com algum contetdo
culinario, mesmo que momentaneamente/deixar de acompanhar o contetido postado por

alguém?

O que te faz voltar a algum conteudo/perfil/pagina depois de pouco ou muito tempo que

saiu/parou de olhar?
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Tematica: Teoria Social Cognitiva
Referéncia: Social foundations of thought and action: A social cognitive theory (BANDURA, 1986)

Simbolizacio: Capacidade de testar solugdes de forma simbdlica, retendo ou descartando com base em uma

estimag¢@o do desfecho sem possivelmente sofrer as consequéncias que passaria agindo de forma pratica.

Antecipacio: capacidade de antecipar as consequéncias de agdes prospectivas, estabelecer objetivos e

planos.

Autorreflexdo: Capacidade de analisar suas experiéncias e pensar a respeito de seus proprios processos

cognitivos, compreendendo-os, avaliando-os e alterando-os.

Autorregulacio: Capacidade de motivar e autorregular comportamentos com base em padrdes internos e

auto avalia¢Oes reativas as suas agdes.

Autoeficacia: Crencga de que a pessoa tem a forca para produzir os efeitos desejados pelas proprias agdes.
Caso contrario, tem-se pouco incentivo para agir ou perseverar diante de dificuldades. Quanto mais forte a
percepgao de eficacia, maiores os desafios que as pessoas estabelecem para si mesmas e mais fortes seus

compromissos com eles.

Modelacdo: Forma de aprendizado por meio da observacdo de informacdo exibida por outros. Toda
informagao modelada deve ser simbolicamente representada para que possa ser utilizada como guia futuro
para agdo. O aprendizado observacional ¢ mais evidente quando novos padrdes de pensamento ou
comportamento sdo exibidos e é governado por quatro processos — atengao, retencao, produgdo e motivagao.

Reflexdes para o roteiro ‘ Questio do roteiro

De qual forma vocé acessa o conteudo: buscando ativamente,
olhando passivamente ou ambas?

Na pratica, como que vocé usa essas informagdes sobre
culinaria na hora de cozinhar? [reproduz na integra? salva para
uso posterior? olha varias receitas para escolher uma? olha
varias receitas e combina? adapta de acordo com os
ingredientes disponiveis? substitui ingredientes?]

Vocé usa algum critério para escolher a receita que vai
utilizar? [qual ou quais?]

Vocé percebe diferenca no seu uso das midias sociais para
acesso a informagodes de culinaria antes e durante a pandemia
de Covid-19? [vocé pode exemplificar?] [em qual momento da
pandemia]
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Tematica: Socializagdo
Referéncia: Handbook of Socialization: Theory and Research (GRUSEC; HASTINGS, 2015); Socialization and the family revisited (PUTNEY; BENGTSON, 2002)

Reflexdes para o roteiro Questio do roteiro

Relagdo de recebimento e troca entre o individuo e o grupo em | De qual forma vocé acessa o contetido: buscando ativamente, olhando passivamente ou ambas?
que esté se inserindo. ) o ) o
Vocé compartilha ou posta algum contetido culinario nas midias sociais?

Os processos de socializagdo podem operar de forma consciente | Que tipo de contetido [receitas, fotos de pratos]?
e inconsciente por parte de quem socializa e de quem ¢
socializado. Com quem vocé compartilha? Como acontece a interacdo entre vocé e quem visualiza/recebe o contetido?
[vocé pode exemplificar?]

Vocé recebe esse tipo de contetido [receitas, fotos] de outras pessoas?

Como vocé interage? [faz comentarios? que tipo de comentario (texto, mengdes, emoticon, emoji)? faz

perguntas a quem postou?] [vocé pode exemplificar?]
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Tematica: Tecnologia de video e aprendizado de culinaria

Referéncia: Increasing intention to cook from basic ingredients: A randomised controlled study (LAVELLE; HOLLYWOOD; ef al., 2017); The impact of video technology
on learning: A cooking skills experiment (SURGENOR et al., 2017); Short Videos Addressing Barriers to Cooking with Vegetables in Young Adults: Pilot Testing (NOUR et

al., 2018)

Reflexdes para o roteiro

Questao do roteiro

Explorou eficacia de diferentes modos instrucionais para aprender a cozinhar uma refeicdo

from scratch, incluindo a tecnologia de video, usando ensaio clinico randomizado.

Os resultados mostram que adicionar video (em qualquer formato completo, segmentado ou
controle total sobre o video) as instru¢des escritas basicas (uma receita) ndo fornece nenhum
beneficio adicional além de fornecer instrugdes quando os participantes tém a experiéncia de
preparar o prato na pratica. Esses resultados implicam que o importante para o aumento da
intencdo de preparar a refeicdo no futuro foi a experiéncia pratica de confec¢do do prato. No
entanto, o tamanho de amostra foi menor do que o nimero necessario reduzindo o poder do
estudo. Além disso, em um ambiente onde a experiéncia pratica ndo € possivel, esses diferentes
modos de instrugdo podem fornecer um beneficio adicional ou podem ter diferengas na
intengdo de cozinhar do zero. Isso ndo foi investigado neste estudo e pode ser fundamental para

intervengdes que objetivam ampla divulgag@o, como por meio da internet.

As intervengdes culinarias que promovem a saide devem enfatizar fortemente o prazer e a
diversdo em cozinhar para obter os melhores resultados (LAVELLE; HOLLYWOOQOD:; et al.,
2017).

Em qual tipo de situag@o videos sdo uteis para vocé?

Na pratica, na hora de cozinhar, vocé usa videos? Como? [vocé pode

exemplificar?]

No momento em que vocé estd acessando um contetido de culindria, o que

mantém vocé acompanhando?

O que te faz parar de ver ou assistir/perder contato/interesse com algum
conteudo culinario, mesmo que momentaneamente/deixar de acompanhar o

contetdo postado por alguém?

O que te faz voltar a algum conteudo/perfil/pagina depois de pouco ou

muito tempo que saiu/parou de olhar?

Explorou posteriormente por meio de grupos focais a visdo das participantes no estudo de
LAVELLE; HOLLYWOOD; et al., 2017 sobre a tecnologia de video promover confianca no

aprendizado de novas habilidades culinarias que assistam o preparo de refeigdes.

Quais dispositivos eletronicos vocé usa? Usa notificagcdes automaticas?

No momento em que vocé esta acessando um contetido de culinaria, o que
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Os resultados identificaram um total de quatro temas, incluindo: (1) melhor compreensdo do
processo de cozimento; (2) garantia em tempo real no processo de cozimento; (3) auxiliar na
aquisi¢do de novas habilidades culinarias; ¢ (4) aumentar o prazer do processo de cozimento. O
uso de video aumentou sua capacidade de lembrar certas fases da receita melhorou suas
habilidades técnicas exigidas na fabricagdo de molho bechamel

os participantes discutiram como retiveram mentalmente imagens especificas em estagios-
chave do experimento com os quais ndo estavam familiarizados. Favoreceram a expectativa
visual do processo, proporcionando confian¢a e garantia em momentos cruciais durante o
processo de cozimento de que estavam seguindo cada etapa corretamente.

Permitiu que os participantes trabalhassem em seu préprio ritmo, parando e iniciando o

video como e quando necessario,

Participantes que tinham experiéncia anterior em fazer um molho a bolonhesa preferiam
s6 acompanhar o texto, destacando o valor da tecnologia de video na aquisi¢ao de uma nova
habilidade culinaria.

Sugerem investigar a fundo como os participantes usam o video em seu ambiente familiar
de cozinha usando tecnologia como skype e o dispositivo de sua escolha (por exemplo;
alguns preferem usar o smartphone em vez do tablet). (SURGENOR et al., 2017)

mantém vocé acompanhando?
O que te faz parar de ver ou assistir/perder contato/interesse com algum
conteudo culinario, mesmo que momentaneamente/deixar de acompanhar o

conteudo postado por alguém?

O que te faz voltar a algum conteudo/perfil/pagina depois de pouco ou

muito tempo que saiu/parou de olhar?

Em qual tipo de situag@o videos sdo uteis para vocé?

Na pratica, na hora de cozinhar, vocé usa videos? Como? [vocé pode

exemplificar?]

Grupo focal discutiu a aceitabilidade dos videos, pedindo aos participantes que

compartilhassem o que gostaram e ndo gostaram.

Algumas das barreiras foram reduzidas apds assistir aos videos: reducio na percepcio de
tempo, habilidades culindrias e custo. Participantes que tinham baixa motivagdo para

cozinhar com vegetais relataram um aumento na motivaciio apds assistir ao video.

Quais sdo essas

informagdes sobre preparo de alimento, técnicas especificas?]

informagdes que vocé procura? [receitas, ideias,

Em qual tipo de situacdo videos sdo uteis para vocé?

Na pratica, na hora de cozinhar, vocé usa videos? Como? [vocé pode
exemplificar?]
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Em relacdo ao video, os participantes indicaram que o dngulo de visio geral da filmagem
foi importante para fornecer uma visdo clara dos componentes da receita e processos de cada
etapa, assim como a iluminaciio, e musica upbeat estilo jazz. A duracio dos videos foi
aceitavel para os jovens, que sugeriram que ndo deveriam ultrapassar 2 a 3 minutos.

Com relagdo a preferéncia de modo, a maioria preferiu texto e locu¢io em comparacio aos
videos somente de texto, principalmente para receitas de almogo e jantar, que envolviam mais
etapas em comparacdo ao café da manha. A narracio supostamente tornou os videos mais
“envolventes e pessoais”

Os participantes indicaram que a narragio ¢ a melhor maneira de fornecer dicas adicionais,
evitando o aumento de texto na tela.

Outras sugestoes incluiram dicas sobre como usar sobras de ingredientes para minimizar o
desperdicio, bem como técnicas de armazenamento para estender a vida util. Muitos dos
jovens expressaram a necessidade de demonstracio de habilidades culinarias basicas,

incluindo como limpar utensilios de cozinha, como liquidificadores, € como cortar vegetais
(NOUR et al., 2018).
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APENDICE E — Roteiro de entrevista semiestruturada

Tépico

Descricao

Introdugdo

Apresentagdo da entrevistadora: ocupag@o e motivos para fazer a pesquisa
Informagdes gerais: possibilidade de acessar as midias sociais para ilustrar ou
aprofundar respostas; aspectos éticos

Uso geral de midias
sociais (quebra-gelo)

Vamos falar primeiro sobre o seu uso de midias sociais de forma geral. Conte para mim
quais midias sociais vocé usa?

— Ha quanto tempo vocé usa essas midias sociais?

— Quantas vezes por dia vocé acessa essas midias?

— Com qual frequéncia vocé faz postagens, incluindo contetidos temporarios [eX. stories]?

Uso das midias
sociais no contexto
da culinaria

Em quais dessas midias sociais vocé busca, acompanha ou interage com conteido sobre
culinaria, como receitas, por exemplo? Quais sdo essas informagdes que vocé procura?

Agora me conte um pouco como que vocé acessa essas midias para contetido de

culinaria? Vocé conseguiria descrever em um exemplo pratico, em passo a passo, como

vocé usa essas midias sociais?

— Quais canais ou perfis vocé segue?

— Em qual idioma estdo os contetidos que vocé acessa?

— Quais dispositivos eletronicos vocé usa? Usa notificagdes automaticas?

— Quando vocé usa? Com qual frequéncia?

— O que te leva a buscar conteudo de culindria nas midias sociais?

— No momento em que vocé esta acessando um conteudo de culinaria, o que mantém vocé
acompanhando?

— O que te faz parar de ver ou assistir/perder contato/interesse com algum conteudo culinario,
mesmo que momentaneamente?

— O que te faz voltar a algum contetido/perfil/pagina depois de pouco ou muito tempo que
saiu/parou de olhar?

— Em qual tipo de situag@o videos sdo uteis para vocé?

Com que frequéncia vocé compartilha ou posta algum conteudo culinario nas midias

sociais?

— Que tipo de conteudo [receitas, fotos de pratos]?

— Com quem vocé compartilha? Como acontece a interagdo entre vocé e quem visualiza/recebe
o contetdo? [vocé pode exemplificar?]

Com que frequéncia vocé recebe esse tipo de contetido [receitas, fotos] de outras
pessoas?
— Que tipo de conteudo [receitas, fotos de pratos]?

— De quem vocé recebe? Como vocé interage? [vocé pode exemplificar?]

Aplicagao pratica das
informagoes

Na pratica, como que vocé usa essas informagdes sobre culinaria na hora de cozinhar?
Vocé usa algum critério para escolher a receita que vai utilizar? [qual ou quais?]

Na pratica, na hora de cozinhar, vocé usa videos? Como? [vocé pode exemplificar?]

Uso durante o

Vocé percebe diferenca no seu uso das midias sociais para acesso a conteudo de

periodo de culinaria antes e durante a pandemia de Covid-19? [vocé pode exemplificar?] [em qual
isolamento social momento da pandemia]

Aprendizado Vocé consegue lembrar quando e como aprendeu a cozinhar?

culinério

Fechamento Considerando o que discutimos, tem alguma coisa que vocé queira acrescentar ou algo

que seja relevante e eu ndo tenha questionado?




APENDICE F — Questionario sociodemografico

Por favor, preencha os campos abaixo:

Nome:

E-mail:

Telefone para contato:

Cidade onde mora:

Idade em anos:

Sexo: () Feminino () Masculino () Prefiro ndo responder
Com quais pessoas vocé mora (exemplo: mae, irmao, amigo, primo):

Qual a renda de seu domicilio em salarios minimos? (adaptado de IBGE, 2018)
() Até 1 salario minimo (R$ 1.045)

()1 a2 salarios minimos (R$ 1.046 a R$ 2.090)

()2 a5 salarios minimos (R$ 2.091 a R$ 5.225)

()5 a0 salarios minimos (R$ 5.226 a R$ 10.450)

() Acima de 10 salarios minimos (R$ 10.450)

Qual a sua renda individual em salarios minimos? (adaptado de IBGE, 2018)
() Até 1 salario minimo (R$ 1.045)

()1 a2 salarios minimos (R$ 1.046 a R$ 2.090)

()2 a5 salarios minimos (R$ 2.091 a R$ 5.225)

()5 a0 salarios minimos (R$ 5.226 a R$ 10.450)

() Acima de 10 salarios minimos (R$ 10.450)

Qual a sua escolaridade? (IBGE, 2018)
) Ensino fundamental incompleto

) Ensino fundamental completo

) Ensino médio incompleto

) Ensino médio completo

) Ensino superior incompleto

) Ensino superior completo

AN AN AN AN AN A

Vocé trabalha (inclusive estagio)? Se sim, quantas horas por dia?

Vocé estuda? Se sim, quantas horas por dia?
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Vocé restringe o consumo de algum tipo de alimento ou bebida (sem ser por diagnéstico médico)?

(Por exemplo: vegetarianismo, ndo consumir laticinios). Se sim, qual(is) alimento(s)?

Quais refeigdes voc€ mesmo(a) cozinha em casa? (Por exemplo, café da manha, almogo, jantar,

lanches, etc.)?

Com qual frequéncia vocé cozinha com alimentos basicos, como arroz, feijao, carne crua, frutas e

verdura (Por exemplo: 2 vezes por semana, todos os dias, etc.)?

Para quem vocé cozinha?
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APENDICE G — Medidas para Avaliar Habilidades Culinarias e Habilidades Alimentares

“Em uma escala de 1 a 7, onde 1 significa muito ruim e 7 muito bom, por favor, assinale o qudo bom/boa vocé é em... (substituir por cada questdo do instrumento). Se vocé
nao faz algum item, marque “nunca/raramente fago”.

0 — Nunca/raramente fago

. . . 1 — muito ruim
Habilidades culinarias .
7 — muito bom

0 1 2 3 4 5 6 7

Técnicas de preparo de alimentos ()] )] O Yy ey ) eyl o)

1. ...picar, misturar ¢ mexer alimentos, por exemplo: picar vegetais, cortar cebola e carne em cubos, misturar e
mexer os alimentos em uma panela ou tigela.

)]y p o)) o)

2. ..misturar alimentos para os tornar homogéneos, como sopas ou molhos (usando um batedor de ovos,
liquidificador, processador de alimentos, etc).

3. ...cozinhar alimentos no vapor (onde o alimento ndo encosta na 4gua, mas cozinha com o seu vapor). ()| )Yy Yy eHy | )| ey eHryylp o)

4. ...cozinhar alimentos em uma panela com agua quente ou fervendo. (G 1 0 2 T 1 G T I G I A G I IR QD

5. ...preparar alimentos ensopados (cozinhar por um longo tempo - geralmente mais de uma hora - em um liquido ou
molho em fogo médio, ndo fervendo), por exemplo frango ensopado; carne de panela, etc.

6. ...assar alimentos no forno, por exemplo carne, frango ou peixe crus, vegetais, etc. (Y)Y )Yy eHreH)y| ey

7. ...fritar, saltear ou refogar alimentos em uma frigideira ou panela com 6leo ou gordura no fogéo. (YL Y)Yy 1y eHypeHreHyyg e

8. ...cozinhar ou aquecer alimentos no micro-ondas (exceto bebidas ou liquidos), incluindo esquentar refeigdes

prontas.

9. ...assar preparagdes como bolos, paes, cupcakes etc, usando ingredientes crus, basicos ou misturas. (Y)Y )1y e eHreH)y e
10. ...descascar € picar vegetais (batata, cenoura, cebola, brocolis). ()| Yy Yy eHy | ey e eHryyl o)
11. ...preparar e cozinhar carnes ou aves cruas. D)1 OO T OO )] Oy Q)
12. ...preparar e cozinhar peixe cru. ()1 )Yy )y )y )y )y o)
13. ...fazer molhos caseiros (sem temperos, caldos ou molhos industrializados). ()] )Yy Yy eHy | )y ey eHryylp o)
14. ...utilizar ervas e temperos para dar sabor as preparagdes. ()Y CHYy )y ey ey o)
Habilidades alimentares O 1T OO T OO O] 0] )
Planejamento e preparo de refeicées ()] )] )y Yy ey eyyjpoyyj)
1. ...planejar refei¢des com antecedéncia? (Ex. para o dia ou semana seguinte). (0 1 G T G T G 0 O G I A G
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2. ...preparar uma refeicdo com antecedéncia? (Ex. deixar um almoco pronto ou parte de uma refeigdo ja preparada). (G0 D I D I G o O I O G I O G I O G
3. ...seguir receitas enquanto cozinha? ()1 OO )y )y )y )y )
Compras () )Yy Yy ey ey eyl
4. ...fazer compras com uma lista de compras? ()Y Yy )y )y e ey o)
5. ...fazer compras com refeigdes especificas em mente? (G0 2 0 T G T G T O I G I GO I A QO
6. ...planejar quanto alimento comprar? ()] )] ) )y )y [ )y )| C)
Orcamento (D)) )Yy )y ) eyl o)
7. ...comparar pregos antes de comprar os alimentos? ()Y )y eHyqperyjp eyl o)
8. ...saber quanto do seu orgamento vocé pode gastar com alimentos? ()Y Oy ey ) eyl o)
9. ...comprar alimentos da época (estagdo) para economizar dinheiro? (0 2 G T O O T G T G T G I A G
10. ...comprar cortes mais baratos de carne para economizar dinheiro? ()] )Yy ey )y eyl
Competéncias estratégicas ()1 )Yy )y )y )|y o)
11. ...cozinhar a mais ou o dobro da receita para poder utilizar em outra refei¢ao? (0 2 I T G T G T D O G I A G
12. ...preparar ou cozinhar uma refei¢do saudavel com poucos ingredientes disponiveis? ()| Yy Yy eHy | )y ey eHryyl o)
13. ...preparar ou cozinhar uma refei¢do com tempo limitado? ()] )] )Yy |y o))yl )
14. ...utilizar sobras para criar outra refei¢io? ()] Y[y )y ey ey Cyyl o)
15. ...manter ingredientes basicos no seu armario para preparar as refeicdes? Ex. ervas, temperos, produtos secos

o ()P eHrypeyyp eyl o)
(arroz, feijdo, massas secas), enlatados, conservas, etc.
Leitura de rétulos/ Conscientizagio do consumidor (G D I D T O T O I G T I G I R (D
16. ...ler a data de validade do alimento? ()] )]y )y ey eyypoyyjpo)
17. ...ler as informagdes de armazenamento nas embalagens dos alimentos? (Y)Y )Yy eHrpeH)y ey
18. ...ler a informagdo nutricional nos rétulos dos alimentos? (G0 2 G T G G 0 O O G I B G
19. ...equilibrar as refeigdes com base em recomendagdes nutricionais sobre o que ¢ saudavel? ()| )y Yy eHy | )y ey eHryylp o)




APENDICE H — Escala “Interesse por Satide Geral”
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Discordo
fortemente

Discordo

Discordo
ligeiramente

Nao
concordo
nem discordo

Concordo
ligeiramente

Concordo

Concordo
fortemente

1. Eu sou muito
preocupado sobre
0 quéo saudavel
os alimentos sdo

()

()

()

()

()

()

()

2. Eu sempre sigo
uma dieta
saudavel e
balanceada

3. E importante
para mim que
minha dieta seja
pobre em gordura

4. E importante
para mim que
minha
alimentagdo diaria
contenha muitas
vitaminas e
minerais

5. Eu como o que
eu gosto e eu ndo
me preocupo com
0 quao saudavel o
alimento ¢é

6. O quao
saudavel é o
alimento tem
pouco impacto nas
minhas escolhas

7. O quao
saudavel os
petiscos sdo nao
faz nenhuma
diferenca para
mim

8. Eu ndo evito
nenhum alimento,
mesmo aqueles
que podem elevar
meu colesterol
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APENDICE I — Nota a imprensa

MiDIAS SOCIAIS NO CONTEXTO DA SOCIALIZACAO CULINARIA: ESTUDO
MULTIMETODOS SOBRE CONTEUDO VEICULADO E UTILIZACAO POR
ADULTOS JOVENS FUNDAMENTADO NA TEORIA SOCIAL COGNITIVA

Este estudo foi realizado no Programa de Pods-Graduagao em Nutricdo (PPGN) no
ambito do Nucleo de Pesquisa de Nutricdio em Produg¢do de Refeicoes (NUPPRE) da
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). E resultado da tese de doutorado defendida
pela nutricionista Anice Milbratz de Camargo, em novembro de 2022, sob orientacdo da
professora Giovanna Medeiros Rataichesck Fiates. O estudo contou com a parceria da
professora Moira Dean, da Queen’s University Belfast na Irlanda do Norte, por meio de
projetos de Mobilidade Docente contemplados pelo Fundo Newton, vinculado a British
Academy, instituicdo nacional britdnica de ciéncias sociais, ¢ a0 CONFAP—Conselho
Nacional das Fundagdes Estaduais de Amparo a Pesquisa. Foi também apoiado pela
Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior, pela concessdo da bolsa
CAPES-DS.

A pesquisa analisou como adultos jovens interagem com midias sociais no contexto
da culinaria e a qualidade do contetdo veiculado nesse meio, tomando como referéncia as
recomendacdes nacionais para alimentacao adequada e saudavel. Visando promogao de satde,
o Brasil e diversos outros paises estimulam os individuos, principalmente os mais jovens, a
aprender a cozinhar e compartilhar seus conhecimentos, inclusive utilizando a internet. Por
meio de observacdo em ambientes como as midias sociais, somos capazes de aprender
habilidades, comportamentos, valores e motivagdes. E fundamental, no entanto, que se
conhe¢a como o conteudo ¢ de fato utilizado e levado para a rotina de cozinhar, e também se
estd alinhado com as recomendacgdes nacionais para alimentagcdo adequada e saudavel.

Na primeira etapa do estudo, analisamos 823 receitas, durante um periodo de seis
meses, em dez canais brasileiros de culinaria populares no YouTube®, a midia social mais
usada no Brasil no momento de desenvolvimento da pesquisa. Os ingredientes foram
classificados de acordo com a extensdo e proposito do processamento industrial ao qual foram
submetidos. Além disso, aplicamos uma Estrutura Qualitativa para Avaliagdo da
Saudabilidade de Receitas Culinaria, método que considera as recomendagdes das duas

edigdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, desenvolvida e validada nesta tese.
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Como resultados, verificamos que as receitas de bolos e assados, sobremesas, lanches e fast-
foods caseiros, que estavam entre as mais divulgadas, continham a menor propor¢ao de
ingredientes in natura/minimamente processados € a maior propor¢ao de ingredientes
ultraprocessados, sendo esses ultimos idealmente evitados na alimentagdo. Receitas contendo
cereais integrais, frutas, legumes e oleaginosas, ingredientes considerados saudaveis, eram
escassas.

Na segunda etapa do estudo, entrevistamos 31 adultos jovens que cozinhavam e
usavam midias sociais para informar-se sobre culindria. Identificamos que interagdes
passivas, como rolar e salvar conteudo, aconteciam principalmente para entretenimento.
Interagdes ativas, como pesquisar ¢ compartilhar conteido, serviam para motivos especificos,
como aprender, inspirar-se, melhorar habilidades, planejar refei¢des e listas de compras. Os
participantes que se consideravam pouco experientes na cozinha apoiaram a sua pratica
culindria verificando e comparando muitas receitas e tomando proveito da tecnologia de
video. A falta de tempo para cozinhar foi identificada como uma barreira para acessar e usar o
conteudo de culinaria das midias sociais.

Com base nesses resultados, pode-se verificar que interagdo ativa com o contetido
culinario foi relacionada a rotina pratica de cozinhar dos adultos jovens. Isso indica que as
midias sociais estdo servindo como uma ferramenta tanto para aprimorar habilidades quanto a
confianga em cozinhar. E importante, no entanto, tomar em conta que a forma como o
contetido ¢ veiculado faz a diferenca. Para individuos menos confiantes em cozinhar, por
exemplo, o uso de video ¢ fundamental. Além disso, instruir os adultos jovens como pesquisar
e avaliar a qualidade do conteudo pode ser mais importante do que simplesmente sugerir que
usem a internet para aprender a cozinhar. Essa orientacao se reforcada quando olhamos para a
qualidade do contetdo identificada na primeira etapa do estudo. Sdo necessérias estratégias
voltadas para informar os individuos sobre como escolher receitas mais saudaveis ou adapta-
las para se tornarem mais saudaveis, além de abordar o a falta de tempo para poder estimular

experiéncias praticas nessa faixa etaria.

Contatos: Anice Milbratz de Camargo (anice.camargo@gmail.com), Giovanna Medeiros

Rataichesck Fiates (giovanna.fiates@ufsc.br).
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ANEXO A - Parecer consubstanciado do Comité de Etica em Pesquisa

UNIVERSIDADE FEDERAL DE Platalforma
SANTA CATARINA - UFSC asil

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Midias sociais no contexto da socializac3o culinaria: estudo qualitativo sobre utilizag3o
por adultos jovens fundamentado na Teoria Social Cognitiva

Pesquisador: Giovanna Medeiros Rataichesck Fiates

Area Tematica:

Versdo: 2

CAAE: 46192621.3.0000.0121

Instituigéio Proponente: Universidade Federal de Santa Catarina
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Nimero do Parecer: 4.739.510

Apresentagdo do Projeto:

Tese de doutorado de Anice Milbratz de Camargo do Curso de Pés Graduagdo em Nutrigiio, orientada por
Giovanna Medeiros Rataichesck Fiates.

Estudo prospectivo, com previsdo de 30 participantes.

Critérios de inclusdo: (1) ter idade igual ou superior a 19 anos e inferior a 25 anos; (2) saber ler, escrever e
comunicar-se sem limitagdes; (3) aceitar a gravagdo do dudio da entrevista; (4) ndo ser estudante ou
profissional da Nutricdo; (5) ndo ter diagnédstico médico de doenca, alergia ou intolerancia que altere
aspectos alimentares; (6) usar midias sociais para informar-se sobre culinaria; (7) cozinhar em casa a partir
de alimentos frescos como arroz, farinha, cames cruas, frutas e verduras; e (8) estar habituado a preparar
refeicGes para si efou para a familia.

Critérios de exclus3o: nada consta.

Os participantes serdo submetidos a: questionarios, entrevistas semi-estruturadas.

RESUMO

Cozinhar & incentivado como estratégia de promogdo da saldde em muitos paises, inclusive no Brasil. No
entanto, adultos jovens estio passando por uma transi¢do culinaria onde a fransmissio reduzida ou
modificada de conhecimentos e habilidades culinarias prejudica sua confianga e autonomia para preparar
refeicdes. Apesar de ja ser estabelecido que essa populagio utiliza as midias sociais como fonte de
informacdo sobre culindria, o processo como isso acontece e como &
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Confinuagdo do Parecer: 4. 730510

efetivado na pratica em sua alimentagdo diaria & desconhecido. Portanto, esta pesquisa exploratdria e
qualitativa tem como objetivo analisar o processo de interagio de adultos jovens (19-24 anos) com midias
sociais no contexto da culindria. Os participantes responderdo a um questionario de caracterizagdo da
amostra (idade, sexo, renda, composi¢3o domiciliar, escolaridade, horas de trabalho diarias, horas de
estudo, interesse por salde, habitos culinarios, restricbes alimentares, habilidades culinarias e habilidades
alimentares) e participardo individualmente de entrevista semiestruturada. Dados de caracterizagio da
amostra serdo apresentados com estatistica descritiva. O audio das entrevistas sera transcrito e analisado
por andlise tematica indutiva.

Objetivo da Pesquisa:
Objetivo Primario:
Analisar o processo de interagdo de adultos jovens com midias sociais no contexto da culinaria.

Objetivo Secundario:

1) Identificar adultos jovens que cozinhem e utilizem midias sociais como fonte de informagio sobre
culindria;

2) Caracterizar a interagfio de adultos jovens com as midias sociais no contexto da culindria;

3) Analisar a interagdo dos adultos jovens com as midias sociais no contexto da culinaria com base na
Teoria Social Cognitiva.

Metodologia Proposta:

Este estudo exploratorio e qualitativo (GIL, 2002; KUMAR, 2014; YIN, 2011) sera desenvolvido em
Florianopolis, SC. O local de coleta de dados sera negociado com cada participante. Possiveis locais sdo a
casa do participante, o Laboratorio de Estudos Qualitativos do PPGN (UFSC) ou por chamada de video nas
plataformas GoogleMeet® ou Skype®. A populagio do estudo sera composta por adultos jovens com idade
entre 19 e 24 anos (BRASIL, 2007; MESH, 2009). A amostra sera selecionada de forma intencional,
buscando adultos jovens que interagem com midias sociais para informar-se sobre culindria e aplicam tais
informagdes ao cozinhar (KUMAR, 2014). O tamanho amostral inicial sera de 20 participantes (BRAUN, V;
CLARKE, 2013). O tamanho amostral final, no entanto, serd definido a partir do critério de saturagio dos
dados. A saturag3o € o ponto na coleta de dados guando nenhuma informagdo nova ou relevante surge,
portanto, o pesguisador vé isso como o ponto em que ndo & necessario coletar mais dados (GIVEN, 2008).
Os participantes serdo recrutados por busca ativa por meio da rede de contatos do grupo de pesquisa com
convites
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individuais por e-mail e publicagdes de postagens em midias sociais. Objetivando alcangar maior
diversidade no perfil dos participantes sera utilizada a técnica da “hola de neve”™ com os participantes iniciais
de perfis diferentes (KUMAR, 2014). A coleta de dados acontecera entre junho de 2021 e fevereiro de 2022.
Antes de iniciar a entrevista semiestruturada, os participantes recrutados assinario o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Posteriormente, com o apoio de um roteiro baseado na literatura
e em discussao com painel de especialistas (BANDURA, 1986; CARR; HAYES, 2015; GRUSEC;
HASTINGS, 2015; LAVELLE et al., 2017a; NOUR et al., 2018; O'BRIEN; TOMS, 2008; PUTNEY;
BENGTSON, 2002; SURGENOR et al., 2017; VATERLAUS et al_, 2015) (BRAUN; CLARKE, 2013), a
pesquisadora treinada e experiente no método ira conduzir a entrevista. Durante a entrevista o participante
podera utilizar o(s) dispositivo(s) eletronico(s) nos quais acessa midias sociais para ilustrar ou aprofundar
suas respostas, servindo como um mecanismo de elicitag3o, se assim desejar (LIAMPUTTONG, 2019). As
entrevistas terdo apenas seu audio registrado, por meio de gravador nas entrevistas presenciais e com o
auxilio do programa ObsStudio® nas entrevistas por chamada de video. Na sequéncia, o participante
preenchera um questionario na plataforma GoogleForms® (https:/forms.gle/3uskWxPQ7GRES2IAA) para
obten¢do dos dados de caracterizagio da amostra, que inclui: dados sociodemograficos, habitos culinarios,
restricdes alimentares (ndo relacionadas a diagnodstico médico), “Medidas para Avaliar Hahilidades
Culinarias e Habilidades Alimentares” (LAVELLE et al., 2017h), e a escala de “Interesse por Salde Geral”
(SOARES; DELIZA; GONCALVES, 2006). O participante recebera o link de acesso ao questionario por e-
mail e sera orientado a preenché-lo em até uma semana. Apds uma semana da coleta de dados os
participantes serio contactados para verificar se recordaram de informagdes relevantes sobre o que foi
conversado na entrevista e para validar a transcricdo do audio da entrevista.

Avaliagio dos Riscos e Beneficios:
Analise adequada dos riscos e heneficios.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesguisa:
Sem comentarios adicionais.

Considerages sobre os Termos de apresentagéo obrigatéria:
A folna de rosto vem assinada pelofa pesquisador/a responsavel e pela autoridade institucional competente.

Consta declarag8o da insfituicio onde sera realizada a pesquisa, autorizando a pesquisa e
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comprometendo-se a cumprir os termos da res. 466/12.

O cronograma informa que a coleta de dados acontecera a partir de 23/06/2021.
O orgamento informa despesas de R$ 135,00 com financiamento proprio.
Consta do processo o questionario a ser aplicado aos participantes.

Consta do processo o roteiro da entrevista a ser realizada com os parlicipantes.

O TCLE apresentado cumpre essencialmente todas as exigéncias da res. 466/12.

Recomendagdes:
Sem recomendagdes adicionais.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

A mengdo ao ressarcimento de despesas "como” ligagdes telefdnica e transporte pode dar a entender que
limitam-se a isso, mas o0s pesquisadores devem ter clareza (e informar o participante da pesquisa) que o
ressarcimento pode ser solicitado para qualquer tipo de despesa comprovadamente associada 3 pesquisa.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arguivio Postagem Autor Situacio
Informagoes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 13/05/2021 Aceito
do Projeto ROJETO 1740310.pdf 15:34:21
Outros cartarespostaparecerd 705561_assinado| 13/05/2021 |Anice Milbratz de Aceito

pdf 15:30:47 | Camargo
Projeto Detalhado / | projetoCEPSH_teseAnice_v2.pdf 13/05/2021 | Anice Milbratz de Aceito
Brochura 15:26:41 | Camargo
Hnovestigador
TCLE / Termos de | TCLE_papelcaneta_v2_assinado pdf 13/05/2021 | Anice Milbratz de Aceito
Assentimento / 15:26:05 |Camargo
Justificativa de
|Auséncia
TCLE / Termos de | TCLE_digital_v2_assinado.pdf 13/05/2021 |Anice Milbratz de Aceito
Assentimento / 15:25:55 |Camargo
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Justificativa de TCLE_digital_v2_assinado.pdf 13/05/2021 | Anice Milbratz de Aceito
|Auséncia 15:25:55 | Camargo
Declaragdo de autorizacao_laboratoriopesquisaqualitati| 22/04/2021 | Giovanna Medeiros Aceito
Instituicdo e va_assinado. pdf 15:48:30 |Rataichesck Fiates
Infraestrutura
Declaragao de declaracaoinstituicac_assinado_pdf 22/04/2021 | Giovanna Medeiros Aceito
Instituicdo e 15:48:14 |Rataichesck Fiates
Infraestrutura
Folha de Rosto folhaDeRosto_Anice_assinado. pdf 22/04/2021 | Giovanna Medeiros Aceito
15:46:22 | Rataichesck Fiates

Situagiéo do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciagdo da CONEP:

Nao

FLORIANOPOLIS, 27 de Maio de 2021

Assinado por:
Melson Canzian da Silva

(Coordenador(a))
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