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RESUMO

BASTOS, B. S. Relagao entre confianga, conhecimentos culinarios e caracteristicas
individuais de estudantes universitarios da grande Florianépolis. 2020. Trabalho de
Conclusao de Curso - Curso de Graduagao em Nutricdo, Universidade Federal de Santa

Catarina.

Estudantes universitarios passam por mudangas nos habitos alimentares ao ingressarem
na graduacado. Dentre os habitos adquiridos nessa fase, estdo o aumento no consumo
de alimentos ultraprocessados e diminuicdo no consumo de alimentos in natura ou
minimamente processados, como legumes e verduras. Os estudantes apontam alguns
fatores que influenciam nesse consumo, como maior custo dos alimentos saudaveis, falta
de tempo e falta de habilidades culinarias para preparar os alimentos em casa. Estudos
sugerem que o desenvolvimento das habilidades culinarias estd associado a habitos
alimentares mais saudaveis entre a populagcdo universitaria. A confianca e os
conhecimentos culinarios parecem ser fatores fundamentais para o desenvolvimento das
habilidades culinarias, e podem estar relacionados a caracteristicas individuais, como
sexo, idade e area do curso. O presente estudo teve como objetivo analisar a relagao
entre confianga, conhecimentos culinarios e caracteristicas individuais de estudantes
universitarios da grande Florianopolis. Para tanto, aplicou-se um questionario validado,
online e autopreenchido. O questionario incluiu questdes referentes as caracteristicas
individuais dos participantes, bem como sobre as habilidades culinarias e alimentagao
saudavel. Para avaliar as habilidades culinarias, o presente estudo considerou as
escalas de confiangca culinaria e de conhecimentos culinarios. Para investigar a
associacgao entre confianga, conhecimentos culinarios e caracteristicas individuais foram
realizados os Teste-T de Student ou ANOVA com post-hoc de Bonferroni. Para a tomada
de decisdo estatistica, adotou-se um nivel de significancia menor do que 5%. No total,
525 estudantes foram incluidos no estudo. Os resultados sugerem que a maior confianga
e conhecimentos culinarios estao relacionados a maior idade, cursar graduag¢ao na area
da saude, ter maior tempo disponivel para cozinhar, considerar que sabe cozinhar e

consumir legumes e verduras diariamente. O maior conhecimento culinario foi associado



também ao sexo feminino, enquanto a maior média de confianga culinaria foi associada
a nao ter sobrepeso ou obesidade e almogar em casa com maior frequéncia. Os achados
do presente estudo contribuem para o conhecimento cientifico acerca das habilidades
culinarias e considerando a escassez de pesquisas sobre essa tematica com a
populacdo universitaria no Brasil, os resultados poderdo ajudar a fomentar estratégias
de saude publica destinadas ao desenvolvimento das habilidades culinarias nesta
populagao.

Palavras-chave: habilidades culinarias; adultos jovens; alimentacado saudavel; vegetais;

ingestédo alimentar.
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1 INTRODUGAO

1.1 APRESENTACAO DO PROBLEMA

As mudancgas ocorridas em decorréncia da urbanizagdo, como a falta de tempo
para preparar alimentos e o aumento da industrializagdo, modificaram a forma de
consumo e de acesso aos alimentos (DIEZ-GARCIA, 2003), com maior oferta de
produtos de conveniéncia, de facil acesso e preparo (LYON et al., 2011). No Brasil, o
consumo desses alimentos pode ser visto, principalmente, em refeicdes realizadas fora
do domicilio. Dados da Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) do Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE), realizada em 2017-2018, mostraram que a
alimentagcao fora de casa tem sido caracterizada, prioritariamente, pelo consumo de
cerveja, bebidas destiladas, salgados fritos e assados, outras bebidas nao alcodlicas,
sorvete ou picolé, salgadinhos chips, bolos recheados e refrigerantes. Além disso, em
comparagao a POF de 2008-2009, houve redugéo no consumo de arroz e feijao, que séo
alimentos tradicionais da dieta brasileira, bem como no consumo de frutas, legumes e
verduras (FLV) (IBGE, 2020b).

Um estudo conduzido com adultos brasileiros (n=59.402), mostrou que cerca de
41% dos entrevistados consumia frutas e 32% consumia legumes e verduras
regularmente (= 5 vezes por semana), enquanto que entre os adultos jovens (18 a 39
anos) observou-se o0 menor consumo regular de FLV dentre os entrevistados (BEZERRA
et al., 2018). Assim, observa-se que o consumo de FLV pela populagao brasileira esta
muito aquém das recomendagdes da Organizagdo Mundial da Saude (OMS) de 4009
(WHO, 2003a; 2003b) ou cinco porgdes diariamente (WHO, 2003b).

Esses habitos alimentares refletem principalmente em idades mais jovens (IBGE,
2020b), que estdo na fase de transicdo da adolescéncia para a vida adulta (ARNETT,
2000). Tal periodo pode coincidir com a entrada na universidade e acarretar em maior
autonomia na tomada de decisdes e responsabilidade pela prépria alimentagao (STOK
et al., 2018). Esse é considerado um estagio de vida importante para estabelecer
padrbes de comportamento em saude que serdo levados para a vida adulta,
principalmente por ser uma fase caracterizada por habitos alimentares menos saudaveis
(SPRAKE et al., 2018; BEAUDRY et al.,, 2019), como maior consumo de doces



(BERNARDO et al., 2017; NIEVES et al., 2019), refrigerantes (BERNARDO et al., 2017,
BRASIL, 2020; 2019), bebidas alcodlicas (AMERICAN COLLEGE HEALTH
ASSOCIATION, 2007; BERNARDO et al., 2017; BEAUDRY et al., 2019; MONTEIRO et
al., 2019b) e fast foods (ANSARI; STOCK; MIKOLAJCZYK, 2012; BERNARDO et al.,
2017), bem como baixo consumo de peixes, graos integrais e FLV (BERNARDO et al.,
2017; RODRIGUES et al., 2019). Além disso, esses jovens referem omitir refeicbes com
frequéncia (BERNARDO et al., 2017; KABIR; MIAH; ISLAM, 2018; RODRIGUES et al.,
2019) e tém o habito de “beliscar” alimentos pouco saudaveis durante o dia (BERNARDO
et al., 2017; NIEVES et al., 2019).

Esses comportamentos podem estar relacionados com algumas barreiras que
estudantes universitarios referem para se alimentarem de maneira mais saudavel, como:
falta de tempo; conveniéncia de alimentos pouco saudaveis; limitacao de acesso, baixa
disponibilidade e maior custo dos alimentos mais saudaveis (DELIENS et al., 2014;
MURRAY et al., 2015; BERNARDO et al., 2017; KABIR; MIAH; ISLAM, 2018); ndo morar
na casa dos pais (DELIENS et al., 2014); falta de espago e utensilios para cozinhar
(DELIENS et al., 2014; BERNARDO et al., 2017; KABIR; MIAH; ISLAM, 2018), falta de
confianga e conhecimento para preparar os alimentos em casa (MURRAY et al., 2015;
BERNARDO et al., 2017; KABIR; MIAH; ISLAM, 2018) e a falta de habilidades para
cozinhar (LEVITSKY; HALBMAIER; MRDJENOVIC, 2004).

Embora ainda n&o haja um consenso na literatura cientifica, de acordo com Jomori
et al (2018), as habilidades culinarias podem ser definidas como a confianga, a atitude e
o uso do conhecimento individual para realizar tarefas culinarias, que permeia desde o
planejamento da refeicdo até o seu preparo, independente do grau de processamento
dos alimentos utilizados. Segundo Diez-Garcia e Castro (2011), as habilidades culinarias
permitem a transformacéao dos alimentos, expressando tradigdes, simbolos e rituais.

Individuos que dispéem de habilidades culinarias adequadas nesta fase de
transicdo para a universidade podem estar associados ao envolvimento habitual no
preparo de refeigcdes, maior consumo de LV e menor consumo de fast food em longo
prazo (UTTER et al., 2018). Além disso, adultos jovens que relatam maior envolvimento
no preparo de alimentos em casa podem apresentar uma dieta de melhor qualidade

(THORPE et al., 2013), com maior consumo de FLV, menor frequéncia no consumo de



fast food, bem como consumo mais adequado de gorduras, calcio e cereais integrais
(LARSON et al., 2006). Em contraponto, individuos que ndo cozinham sua propria
refeicdo tendem a consumir mais refeicbes preparadas fora de casa, sendo estas
associadas a menor qualidade da dieta (THORPE et al., 2013).

Corroborando com os anteriores, um estudo realizado nos Estados Unidos da
América, com estudantes (n=1.108) do primeiro ano da faculdade, mostrou que
individuos que planejaram as refei¢des, utilizaram técnicas culinarias mais complexas e
prepararam refeigdes em casa com maior frequéncia (4-7 vezes por semana), a partir de
ingredientes basicos, foram associados ao maior consumo de FLV. Por outro lado,
estudantes que cozinharam usando alimentos de conveniéncia ou refeicoes prontas
foram associados negativamente ao consumo de FLV (HANSON et al., 2019).

O ato de cozinhar em familia pode ser uma maneira de transmitir e desenvolver
técnicas e de fortalecer relagdes familiares (SHARIF et al., 2013), essa transmissao das
habilidades acontece principalmente pelas maes (LANG; CARAHER, 2001; SHARIF et
al., 2013). Porém, as transformagdes sociais levaram a redugédo do contato entre as
geragodes (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011) e podem estar relacionadas as mudangas na
transmissdo das habilidades culinarias (LANG; CARAHER, 2001). No caso dos
universitarios, tais modificacbes podem ser atribuidas ao fato de sairem da casa dos
pais, pois a responsabilidade pela compra e preparo de alimentos pode conduzir esses
individuos a habitos alimentares menos saudaveis (RODRIGUES et al., 2019).

No entanto, acredita-se que essas mudangas sociais estariam mais relacionadas
com a transformacao na forma de preparar e consumir alimentos, do que de fato com o
declinio das habilidades culinarias (LANG; CARAHER, 2001). Um estudo realizado na
Escocia comparou o uso das habilidades culinarias de mulheres mais jovens (25 e 40
anos) e mais idosas (60 e 75 anos), constatando que mulheres mais idosas nao
perderam suas habilidades culinarias, mas modificaram sua forma de cozinhar e
passaram a fazer o uso de alimentos de maior conveniéncia e formas de preparo mais
modernas (LYON et al., 2011).

Além disso, alguns autores apontam que a confianga e o conhecimento culinario
sao fatores fundamentais para o desenvolvimento de habilidades culinarias individuais
(CARAHER et al., 1999; BYRD-BREDBENNER, 2005; LARSON et al., 2006; WOLFSON



et al., 2016). O estudo de Caraher et al. (1999), sugere que a confianga na aplicagao de
técnicas culinarias por mulheres parece aumentar com a idade. Além de apontar que, as
mulheres tinham maior confianga para usar técnicas culinarias como fritar, grelhar, assar,
refogar e cozinhar usando alimentos como LV, peixes e massas, quando comparado aos
homens (CARAHER et al., 1999).

Entre os estudantes universitarios, a confianga em utilizar técnicas culinarias
basicas e em consumir e usar FLV parece estar associada a caracteristicas como o sexo
feminino, maior tercil de idade, considerar que sabe cozinhar e o maior tempo disponivel
para cozinhar (BORBA et al, underreview). Um estudo realizado na Espanha mediu a
confianga nas habilidades culinarias de estudantes universitarios (n=524). Desses,
42,1% eram estudantes da area da saude. Dezoito itens compuseram o questionario
sobre confianga culinaria e em dez deles mais de 50% dos estudantes relataram se sentir
muito confiantes. Os alunos da area da saude relataram ter maior confianga em algumas
atividades, como: manipular, armazenar e preparar alimentos de forma segura (47,6%),
ler informagdes nutricionais para escolher um alimento mais saudavel (53,7%), planejar
refeicdes para uma semana inteira (52,6%) e mudar a receita para torna-la mais saudavel
(52,4%). Os autores encontraram associagbes, independentes, entre a ingestao de
alimentos processados e prontos para consumo e 0 sexo masculino, a idade mais jovem
e o fato de ndo saber cozinhar (GARCIA; SVOBODA; RUIZ, 2016).

Um estudo realizado em Ottawa examinou as habilidades e os conhecimentos
culinarios de estudantes (n=44) do segundo e terceiro ano de graduagao em dietética. A
percepgao de conhecimento e confianga culinaria foi maior entre os estudantes do
terceiro ano letivo e o estudo ndao encontrou outras associagbes (COOPER;
MEZZABOTTA; MURPHY, 2016).

Diante desse contexto, tendo em vista a situagao epidemioldgica brasileira e os
habitos alimentares inadequados dessa populagao, a busca pela relagao entre confiancga,
conhecimentos culinarios e caracteristicas individuais pode auxiliar no desenvolvimento
das habilidades culinarias e, consequentemente, na preveng¢ao de agravos nutricionais
e na melhoria dos habitos alimentares nesse publico. Além disso, poucos estudos
exploram essa tematica com a populagao universitaria no Brasil. Assim, a pergunta de

partida que norteou esse estudo foi:



Qual a relacdo entre confiangca, conhecimentos culinarios e caracteristicas

individuais de estudantes universitarios da grande Florianépolis?

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

e Analisar a relagdo entre confianga, conhecimentos culinarios e caracteristicas

individuais de estudantes universitarios da grande Floriandpolis.

1.2.2 Objetivos especificos

Identificar as caracteristicas individuais de estudantes universitarios da grande
Floriandpolis;

Caracterizar a confianga e os conhecimentos culinarios destes estudantes;
Relacionar a confianga culinaria com caracteristicas individuais de estudantes
universitarios da Grande Floriandpolis;

Relacionar os conhecimentos culinarios com caracteristicas individuais de

estudantes universitarios da Grande Floriandpolis.



1.3 ESTRUTURA GERAL DO TRABALHO

Figura 1 - Estrutura geral do trabalho de conclusao de curso. Santa Catarina (SC), 2020.

1 Introducao

Apresentagdo do . I
problema do Objetivos strutu_l% gera do

estudo

Pergunta de partida:
Qual a relacdo entre confianca, conhecimentos culinarios e
caracteristicas individuais em estudantes universitarios da grande
Florianopolis?

2 Referencial tedrico

Habitos alimentares de Habilidades culinarias e
estudantes universitarios alimentacao saudavel
3 Método
- Insercao do estudo - Instrumento e técnica de coleta
- Caracterizagao do estudo - Tratamento e analise dos dados

- Populacéo, calculo da amostra - Aspectos éticos

4 Resultados

Artigo cientifico

5 Consideracoes finais




2 REFERENCIAL TEORICO

O Quadro 1 apresenta os descritores utilizados nas bases de dados para a reviséo

bibliografica, sendo eles: Scopus, Scielo e Pubmed.

Quadro 1 - Descritores utilizados na pesquisa bibliografica, em portugués, inglés e
espanhol. Santa Catarina (SC), 2020.

Portugués Inglés Espanhol

Habilidades culinarias Cooking skills, culinary Habilidades culinarias
skills

Confianga culinaria Culinary confidence, Confianza culinaria

cooking self-efficacy

Conhecimento culinario | Culinary knowledge Conocimiento culinario

Consumo alimentar Food consumption, food Consumo de alimentos
intake, eating

Universidade University Universidad

Faculdade College, faculty Colegio

Ensino superior Higher education Ensefanza superior

Estudantes University students; Estudiantes

universitarios college students

Universitarios Freshman, sophomore Estudiantes universitarios

ingressantes

Adultos jovens Young adult, late Adultos jovenes
adolescent

Adultos emergentes Emerging adult, new adult | Adultos emergentes




2.1 HABITOS ALIMENTARES DE ESTUDANTES UNIVERSITARIOS

A entrada na universidade pode marcar a transicdo da adolescéncia para a vida
adulta (ARNETT, 2000). Nessa fase, podem ocorrer algumas mudancas relevantes para
esses individuos, tal como sair da casa dos pais, e com isso, ganhar mais autonomia na
tomada de decisdes (NELSON et al., 2008). Nesse contexto, os estudantes universitarios
podem ser considerados uma populagdo em estagio de vida importante para estabelecer
padrées de comportamento em saude que terdo implicagbes a longo prazo,
principalmente por ser uma fase de praticas pouco saudaveis em relacao a alimentacao
e atividade fisica (NELSON et al., 2008; SPRAKE et al., 2018).

No Brasil, dados do ultimo estudo sobre Vigilancia de Fatores de Risco de
Doengas Crdnicas nao Transmissiveis (VIGITEL) do Ministério da Saude, demonstraram
algumas mudangas positivas nas estimativas de consumo alimentar, no periodo entre
2009 e 2019, na faixa etaria de 18 a 24 anos, incluindo o aumento de 4,9% (de 14,1%
para 19%) no consumo diario de FLV, bem como a diminuigdo de 19,7% (de 42,1% para
22,4%) na ingestdo semanal de refrigerante. Entretanto, o consumo abusivo de bebidas
alcoodlicas aumentou 2,8% (de 23% para 25,8%) no mesmo periodo. Apesar dessas
mudancas, essa faixa etaria ainda apresenta a menor ingestdo de FLV e o maior
consumo de refrigerante em comparacgao a outras idades (BRASIL, 2013; 2020).

Além disso, a POF 2017-2018 também avaliou o consumo alimentar com base na
classificagdo segundo o grau de processamento, que divide os alimentos em quatro
categorias (in natura ou minimamente processados, ingredientes culinarios processados,
processados e ultraprocessados) (MONTEIRO et al., 2017; MONTEIRO et al., 2019a).
Essa € a mesma classificagao utilizada no Guia alimentar para a populagao brasileira
(GAPB) (BRASIL, 2014). Na faixa etaria mais jovem, os dados da POF mostraram menor
participacdo dos alimentos in natura ou minimamente processados, como FLV, leite,
raizes e tubérculos, assim como de ingredientes culinarios processados e alimentos
processados. Além disso, o consumo de ultraprocessados foi maior entre os individuos
dessa faixa etaria, dentre esses alimentos estdo salgados e salgadinhos "de pacote",

biscoitos doces, frios e embutidos, refrigerantes e bebidas lacteas (IBGE, 2020b).



Corroborando com o anterior, estudos internacionais sugerem que os adultos
jovens apresentam diminuigdo na qualidade geral da dieta e adotam habitos alimentares
pouco saudaveis nesse estagio de vida (NELSON et al., 2008; SPRAKE et al., 2018;
BEAUDRY et al., 2019). Uma revisédo de literatura avaliou o consumo alimentar de
estudantes universitarios, com base nos resultados de 37 estudos nacionais e
internacionais, e encontrou praticas alimentares similares entre eles. A alimentacao da
maioria dos académicos era caracterizada pelo alto consumo de fast food, snacks,
doces, refrigerantes e bebidas alcodlicas, bem como baixa ingestdo de FLVs, pescados
e graos integrais. Além disso, frequentemente, omitiam refeigdes principais e tinham o
habito de “beliscar” alimentos pouco saudaveis durante o dia (BERNARDO et al., 2017).

Outro estudo sobre habitos alimentares de estudantes universitarios, realizado
com calouros (n=756) na Espanha (NIEVES et al., 2019), concorda com os resultados
do estudo supracitado. A amostra relatou alta ingestao semanal de alimentos agucarados
e baixo consumo diario de FLVs. Além disso, a maioria dos alunos afirmou ter o habito
de consumir pequenos lanches entre as refei¢gdes principais, geralmente néo planejados
e pouco saudaveis. No entanto, 87,9% dos estudantes relataram fazer o café da manha
(NIEVES et al., 2019). Observou-se ainda que os universitarios que eram casados, com
filhos e tinham suas casas proéprias, apresentaram habitos mais saudaveis que o restante
da amostra. Isso pode ser explicado pela maior independéncia e senso de
responsabilidade, associado a preocupagdo com a saude, bem como, a possivel
alimentacao tradicional familiar que depende menos do uso e consumo de alimentos de
conveniéncia (NIEVES et al., 2019).

O padrao de consumo alimentar dos estudantes universitarios parece repetir-se
em diferentes lugares do mundo. Um estudo realizado com estudantes (n=268) de uma
universidade na Nigéria, observou baixo consumo diario de frutas (18%), legumes e
verduras (25,4%), bem como, alto consumo diario de lanches (67,2%), ainda, todos os
estudantes consumiam lanche pelo menos 1 vez na semana (KAYODE; ALABI, 2020).
Outro estudo pesquisou o consumo alimentar de estudantes universitarios na Arabia
Saudita. A amostra foi composta por 416 estudantes, todos da area da saude. Dentre

eles, 32% ingeriam todos os dias bebidas carbonatadas ou aromatizadas, 34,4%



consumiam fast food de 3 a 4 vezes na semana e apenas 12,3% consumiam FLV todos
os dias (SYED et al., 2020).

Uma revisdo sistematica explorou 71 estudos nacionais e internacionais sobre
consumo de LV por estudantes universitarios nos ultimos dez anos. Os resultados dos
estudos sugerem a baixa ingestdo de LV nessa populagao, que nao satisfaz as diretrizes
da OMS. Dos estudos que investigaram frequéncia de consumo de vegetais, o Brasil se
destacou pelas taxas mais altas de participantes que alegaram nao consumir LV, sendo
que 29,5% e 25,5% dos estudantes relataram nunca consumir vegetais crus ou cozidos,
respectivamente (RODRIGUES et al., 2019).

Além desse perfil de consumo, autores sugerem que esse é um periodo de ganho
de peso nessa populacao (LEVITSKY; HALBMAIER; MRDJENOVIC, 2004; NELSON et
al., 2008; HOOTMAN; GUERTIN; CASSANO, 2017; HAIDAR et al., 2018; HOOTMAN;
GUERTIN; CASSANO, 2018; SPRAKE et al., 2018). No Brasil, dados do Vigitel
mostraram que o0 sobrepeso e a obesidade aumentaram consideravelmente na
comparacao de uma década na populagao correspondente a faixa etaria de 18 a 24 anos.
O excesso de peso passou de 24% em 2008 (BRASIL, 2010) para 32,1% em 2018
(BRASIL, 2019). Ao mesmo tempo que, para essa faixa etéaria, a obesidade em 2008 foi
de 4,8%, (BRASIL, 2010) para 7,4% em 2018 (BRASIL, 2019).

Ainda, os achados da Pesquisa Nacional de Saude (PNS) de 2019 observaram
que 33,7% dos individuos entre 18 e 24 anos estavam com excesso de peso, desses,
10,7% estavam com obesidade (IBGE, 2020a). Outro estudo brasileiro, realizado com
2163 alunos de graduacdo da area da saude observou que 33,9% dos universitarios
apresentavam sobrepeso, enquanto que 4,6% tinham obesidade (MONTEIRO et al.,
2019b).

Um estudo realizado com calouros (n= 301), no Canada, coletou dados no inicio
e ao final do primeiro ano académico. O ganho de peso corporal médio durante o ano
letivo foi de 1,8 kg para mulheres e 3,8 kg para homens. Além disso, houve um aumento
no IMC de 0,7 kg/m? para o sexo feminino e 1,2 kg/m? para o sexo masculino. O consumo
total de energia ao longo do ano académico permaneceu o mesmo, mas a qualidade
geral da dieta diminuiu com o tempo (BEAUDRY et al., 2019). Durante esse periodo, o

estresse pode ser um fator que leva ao aumento do peso (HOOTMAN; GUERTIN;



CASSANO, 2018), podendo ocorrer, sobretudo, pela pressdo académica e social
presente no ambiente universitario (STEPTOE et al., 2007).

Além disso, este pode ser considerado um periodo de riscos relacionado as
mudangas no peso nessa populacdo (NELSON et al., 2008) e o ganho de peso que tem
inicio no primeiro ano de faculdade, pode significar uma enorme e cumulativa
consequéncia no peso ao decorrer da graduagcdo (LEVITSKY; HALBMAIER;
MRDJENOVIC, 2004). Outro estudo conduzido nos Estados Unidos, acompanhou
estudantes (n=86) ao longo dos quatro anos de faculdade e mostrou o0 aumento de peso
de 4,38 kg em média por pessoa, dos quais 2,94 kg ocorreu apds o primeiro ano de aulas
(POPE; HANSEN; HARVEY, 2017).

A alimentacgao de baixo valor nutricional entre adultos jovens pode ser influenciada
por diversos fatores, incluindo os individuais (referentes a presenca de habilidades
culinarias, conhecimento e percepcédo dos beneficios nutricionais), os sociais (como a
influéncia dos colegas), os ambientais (relacionados a disponibilidade, acesso e custo
dos alimentos no ambiente universitario) e os relacionados a universidade (referente a
dispor de equipamento de cozinha na residéncia) (KABIR; MIAH; ISLAM, 2018).

O periodo de provas é outro fator que pode alterar os padrdes alimentares dos
estudantes universitarios, pois além de passarem a maior parte do tempo se preparando
para o exame, esse tende a ser um periodo estressante, de pouco ou nenhum interesse
em cozinhar, optando por alimentos de maior conveniéncia (KABIR; MIAH; ISLAM,
2018). Michels et al. (2019) acompanharam 232 universitarios na Bélgica durante o
periodo de provas, concluindo que a qualidade da dieta diminuiu nessa €poca, em razao
do aumento no consumo de fast food e diminuigdo na ingestao de FLV. Os estudantes
que apresentaram maior risco de deterioragdo da dieta como consequéncia do periodo
de exames foram os que relataram: comer mais fora de casa; ter saude como motivo de
escolha alimentar; ser altamente sedentario; ser calouro; e ter alto nivel de estresse.

A disponibilidade de alimentos frescos a um prego acessivel, também pode ser
um fator que define qualidade da dieta de estudantes universitarios (KABIR; MIAH;
ISLAM, 2018). No Brasil, um estudo analisou o efeito da implantagdo de um restaurante
universitario (RU) na dieta de alunos (n=1131) de uma universidade publica. Houve

melhora na dieta dos estudantes com aumento da ingestdo de LV, redugdo da



substituicdo da refeicdo do jantar por lanche, assim como a redugdo no consumo de
alimentos pouco saudaveis. Além disso, fazer refeicdes no RU com mais frequéncia foi
associado ao maior consumo de feijao, frutas e legumes e verduras, bem como menor
frequéncia no consumo de batatas fritas e/ou salgadinhos fritos nessa populagao.
Todavia, mesmo entre os usuarios mais assiduos do RU, apenas 1/3 dos estudantes
consumiam frutas regularmente (= 5 dias/semana) e pouco menos da metade consumia
LV com regularidade. O custo mais baixo da refeicdo, devido ao fato do valor ser
subsidiado, pode ter auxiliado na assiduidade dos alunos ao RU (PEREZ et al., 2019),
visto que o preco é um fator significativo para a escolha de alimentos entre os estudantes
de universidades publicas (KABIR; MIAH; ISLAM, 2018).

Um estudo realizado na Grécia, sobre os habitos alimentares de universitarios
(n=84) que moravam ou n&o na casa dos pais, mostrou que aqueles que viviam longe
da casa dos pais reduziram a ingestao semanal de FLV, pescados, leguminosas e azeite,
bem como aumentaram o consumo de agucar, bebidas alcodlicas e souviaki (fast food
tipico grego). Apesar de ambos os grupos reduzirem o numero de refei¢des caseiras e
aumentaram a frequéncia no consumo de alimentos de conveniéncia, desde o inicio da
faculdade, essa mudanca ainda é mais exacerbada entre os estudantes que ndo moram
com os pais (PAPADAKI et al., 2007). Isso pode ocorrer pois, a responsabilidade primaria
pela compra e preparo dos alimentos pode levar estudantes universitarios, que vivem
longe da casa dos pais, a praticas alimentares pouco saudaveis. Por outro lado, a revisao
de Rodrigues et al. (2019), mostrou que estudantes que moram na casa de familiares
estao propensos a receber maior apoio para cultivar habitos alimentares mais saudaveis.

O fato de ndo morar na casa dos pais, pode ser visto, pelos adultos jovens, como
uma das barreiras para incorporar praticas alimentares mais saudaveis (DELIENS et al.,
2014). Além disso, esse publico relata outras barreiras, tais como: falta de tempo para
preparar sua propria refeicao (DELIENS et al., 2014; MURRAY et al., 2015; BERNARDO
et al., 2017); baixa disponibilidade e acesso a FLVs (DELIENS et al., 2014; MURRAY et
al.,, 2015; BERNARDO et al., 2017; KABIR; MIAH; ISLAM, 2018); falta de habilidades
culinarias (MURRAY et al., 2015; BERNARDO et al., 2017); falta de utensilios de cozinha
(DELIENS et al., 2014; BERNARDO et al., 2017; KABIR; MIAH; ISLAM, 2018); facil

acesso a alimentos pouco saudaveis e de conveniéncia; instabilidade financeira



(BERNARDO et al., 2017); pressédo académica; e estresse (KABIR; MIAH; ISLAM, 2018).
Esses fatores podem aumentar o consumo de alimentos processados entre essa
populagdo, uma vez que esses alimentos sdo mais faceis de preparar, consumir e
armazenar (KABIR; MIAH; ISLAM, 2018).

Os desfechos desses estudos podem ser resultantes dos fatores que influenciam
nos habitos alimentares de estudantes universitarios. Devido a sobrecarga na vida
académica (CARAHER et al., 1999), a praticidade e tempo para se alimentar podem ser
fatores considerados importantes para escolha alimentar por essa populagao (DELIENS
et al., 2014). Com isso, pode favorecer o consumo de alimentos de conveniéncia, que
apresentam maior facilidade de compra e acesso, bem como, normalmente, nao
necessitam de habilidades culinarias complexas para o seu preparo (CARAHER et al.,
1999). O uso de alimentos de conveniéncia ou refeicbes prontas pode ainda estar
associado a uma dieta menos saudavel nesse publico (HANSON et al., 2019).

Diante desse contexto, destaca-se a baixa qualidade da dieta de estudantes
universitarios, decorrente de diversos fatores que podem influenciar essa populacao.
Tendo em vista que esse padrao alimentar pode favorecer desfechos nocivos a saude,
torna-se necessario encontrar formas de auxiliar na melhora dos habitos alimentares
desses individuos. Assim, no capitulo a seguir € apresentado o contexto tedrico das

habilidades culinarias e sua relacdo com a alimentagao saudavel.

2.2 HABILIDADES CULINARIAS E ALIMENTACAO SAUDAVEL

De acordo com a primeira edicdo do Guia alimentar para a populagao brasileira
(GAPB), do Ministério da Saude, publicado em 2006, a alimentagdo saudavel deve
basear-se em praticas alimentares com significado social e cultural, com todos os grupos
de alimentos fazendo parte dessa dieta. E importante que o alimento seja seguro, ndo
apresentando perigos intrinsecos ou contaminagdo de natureza bioldgica, fisica ou
quimica, de forma que ndo comprometa a saude do consumidor (BRASIL, 2006). Ainda,
de acordo com o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA), a
alimentagdo adequada e saudavel € um direito humano basico que deve garantir o

acesso permanente e continuo a uma alimentagao apropriada ao ciclo de vida que o



individuo se encontra, respeitando os aspectos biolégicos e sociais deste. Além disso,
deve ser variada, moderada, equilibrada e prazerosa, atendendo as dimensdes de
género e etnia de cada um e ainda, respeitar 0 meio ambiente através de formas de
produgcédo mais sustentaveis, sendo livre de contaminagéo de natureza bioldgica, fisica,
quimica ou de organismos geneticamente modificados (BRASIL, 2007).

Complementando estas definicdes, o atual GAPB, publicado em 2014, recomenda
priorizar o consumo de alimentos in natura ou minimamente processados, limitar a
ingestao de alimentos processados, bem como, evitar os alimentos ultraprocessados.
Para as preparacgdes culinarias, a orientagao € que se utilize éleos, gorduras, sal e agucar
em pequenas quantidades, dando preferéncia a temperos frescos (BRASIL, 2014).

O GAPB propde desenvolver, exercitar e partilhar habilidades culinarias como um
dos dez passos para uma alimentagdo adequada e saudavel, pois ao longo dos anos,
esse conhecimento tem sido desvalorizado, podendo culminar no aumento do consumo
de alimentos ultraprocessados. Em razao disso, € importante a difusao das habilidades
culinarias entre geracgdes, principalmente entre os jovens (BRASIL, 2014).

A questdo da culinaria também é destacada no Marco de Referéncia em
Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN), documento oficial brasileiro que norteia
atividades de educacao alimentar e nutricional, buscando integrar teoria e pratica. Com
relacdo a culinaria, o documento aborda essa pratica como uma forma de ampliar
possibilidades, uma vez que saber preparar seu proprio alimento gera maior autonomia
para o sujeito (BRASIL, 2012a).

Diante desse contexto, a argumentacao a respeito do conceito das habilidades
culinarias, ainda que inconsistente, existe na literatura, porém, ndo apresenta consenso
entre os pesquisadores (JOMORI et al., 2018). Por meio de uma revisao de literatura,
Jomori et al (2018) sugerem que as habilidades culinarias podem ser definidas como
uma pratica que considera a confianga, a atitude e o uso do conhecimento individual para
realizar tarefas culinarias, ocorrendo desde o planejamento da refeicao até seu preparo,
independente do grau de processamento dos alimentos utilizados.

Corroborando com esta definicdo, Caraher e Lang (1999) propdem que as
habilidades culinarias estao relacionadas com a capacidade para preparar alimentos e a

confianga em cozinhar, promovendo a saude do individuo, assim como seus aspectos



sociais e emocionais. Enquanto que para Diez-Garcia e Castro (2011), é por meio das
habilidades culinarias que a transformacao dos alimentos permite expressar tradigoes,
simbolos e rituais.

As habilidades culinarias podem influenciar na ingestdo e comportamento
alimentar de adultos jovens, sendo que a falta delas, podem tornar os individuos mais
propensos a consumir alimentos de conveniéncia (KABIR; MIAH; ISLAM, 2018). Um
estudo com universitarios (n=1448), realizado no Reino Unido, identificou quatro padrdes
alimentares frequentes nesse publico, que foram definidos de acordo com os alimentos
mais consumidos em cada um. O padréo “vegetariano”, evitava ingestdo de proteinas
animais; o padrao “lanche”, caracterizava-se pelo consumo de alimentos mais rapidos,
sem a necessidade de preparo; no padrdo “preocupados com a saude”’, eram
consumidos alimentos considerados mais saudaveis, como frutas, saladas e peixes; e
no padrao “conveniéncia, carne vermelha e alcool” consumia-se maior quantidade
alimentos prontos ou que precisavam de pouco preparo, bem como, carne vermelha e
bebida alcodlica. Os padroes menos saudaveis adotados em “lanche” e “conveniéncia,
carne vermelha e alcool” estavam relacionados com a falta de habilidades culinérias, de
tempo e de prazer em cozinhar (SPRAKE et al., 2018).

Ainda, estudantes universitarios que cozinhavam usando alimentos de
conveniéncia ou refeigdes prontas, podem estar negativamente associados ao consumo
de FLV. Em contrapartida, os estudantes que usavam habilidades culinarias mais
complexas e preparam refeigoes a partir de ingredientes basicos, com maior frequéncia
(4-7 vezes por semana), podem estar associados ao maior consumo de FLV (HANSON
et al., 2019).

Corroborando com o estudo anterior, diversos estudos tém relacionado o
desenvolvimento das habilidades culinarias com habitos alimentares mais saudaveis
(LARSON et al. 2006; THORPE et al., 2013; WOLFSON; BLEICH, 2015; MILLS et al.,
2017; HAGMANN; SIEGRIST; HARTMANN, 2020). O estudo de Utter et al. (2018)
mostrou que individuos que relataram melhores habilidades culinarias no periodo de
transicdo que os adultos emergentes se encontram, apresentaram uma alimentacgao
mais saudavel anos depois, com menor consumo de fast food e maior consumo de

legumes e verduras.



Outro estudo, conduzido no Canada, avaliou as habilidades culinarias de
estudantes universitarios (n=6638). Dentre os participantes, 38,8% ja tinham realizado
algum curso de alimentagéao e nutricdo e 18,4% nao tinham acesso a uma cozinha. Além
disso, 62,5% dos estudantes relataram estar confortaveis para preparar refeicdes usando
ingredientes basicos. Apenas 31,5% dos entrevistados se sentiam capazes de preparar
uma refeicdo a partir de alimentos pré-prontos, e 6% relataram n&o ter nenhum tipo de
habilidade culinaria. Dos estudantes que moravam sozinhos, 67,6% relataram serem
capazes de cozinhar a partir de ingredientes basicos, em comparacgao a 59,7% dos que
moravam com a familia. Ainda nesta variavel, as mulheres referiram maior frequéncia
em cozinhar a partir de ingredientes basicos do que os homens. Dos que relataram n&o
ter nenhum tipo de habilidade culinaria, metade estava cursando o primeiro ano de
faculdade e a maioria morava com os pais. Além disso, o sexo feminino e os individuos
que realizaram o curso de alimentacao e nutricdo relataram ter maiores habilidades
culinarias quando comparados aos demais alunos (WILSON et al., 2017).

Um estudo com grupos focais realizado nos Estados Unidos buscou apontar as
motivacdes de estudantes universitarios (n=239) para preparar refeicbes em casa.
Dentre os fatores que podem motivar o preparo de refeicbes em casa, referiu-se: desejo
de economizar dinheiro; ter pais que deram exemplos na preparag¢ao de alimentos; estar
familiarizado com técnicas de culinaria; ter equipamentos disponiveis para cozinhar;
disponibilidade de alimentos em casa; querer consumir alimentos mais saudaveis e
nutritivos; gostar de cozinhar; ter interesse em saber o que ha nos alimentos que
consome; ter controle sobre a preparacédo; bem como, ter tempo suficiente para fazer
compras, cozinhar e limpar apos as refeicoes (JONES et al., 2014).

Contudo, a falta de habilidades culinarias, pode ser vista como uma barreira para
o preparo de alimentos e praticas alimentares mais saudaveis (CARAHER; LANG, 1999;
HORST; BRUNNER; SIEGRIST, 2010; MURRAY et al., 2015; BERNARDO et al., 2017;
KABIR; MIAH; ISLAM, 2018). Essa barreira, pode ainda estar relacionada ao declinio na
transmissao de habilidades culinarias entre as geragdes (LANG; CARAHER, 2001;
BRASIL, 2014), que pode ter ocorrido em virtude de mudangas sociais que reduziram o
contato entre elas (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011). No entanto, se supde que as

habilidades culinarias ndo estejam em declinio, mas que, o0 modo de preparar os



alimentos esta se transformando (LANG; CARAHER, 2001; JOMORI et al., 2018). Isso
ocorre, provavelmente, pelo uso de alimentos de maior conveniéncia e de formas de
preparo mais modernas (LYON et al., 2011).

Entre as outras barreiras para cozinhar refeicdes mais saudaveis também podem
estar o custo e conveniéncia dos alimentos, a dificuldade em satisfazer as preferéncias
dos membros da familia e a falta de tempo e interesse (GARCIA et al., 2020). Além disso,
alguns autores sugerem que a falta de confianga e conhecimento para preparar os
alimentos em casa pode ser uma barreira para essa populacédo se alimentar de forma
mais saudavel (MURRAY et al., 2015; BERNARDO et al., 2017; KABIR; MIAH; ISLAM,
2018).

Diante disso, os diversos fatores que levam as mudangas nas habilidades
culinarias podem dificultar a escolha e 0 acesso aos alimentos mais saudaveis. Contudo,
adquirir habilidades pode tornar o individuo capaz de cozinhar a partir do basico, e ainda,
entender o que isso significa. Tendo em vista a grande disponibilidade de alimentos pré-
prontos e prontos para consumo, que eliminam a necessidade de habilidades culinarias
para se alimentar, a realizagao de intervencgdes, incluindo aulas de culinaria, podem
mudar a dieta dos jovens e de suas familias (CARAHER; LANG, 1999).

Revisdes sistematicas de estudos de intervengdes culinarias sugerem melhora no
comportamento alimentar (REICKS; HOCHER; REEDER, 2018) ingestao e autoeficacia
alimentar (HASAN et al., 2019), como aumento no consumo de FLV, bem como, a
melhora na confianga e nos conhecimentos culinarios dos participantes (REICKS;
HOCHER; REEDER, 2018).

No contexto universitario, um estudo de intervengao culinaria, controlado e
randomizado, foi conduzido com estudantes (n=76) de uma universidade publica no
Brasil, visando avaliar mudangas nas habilidades culinarias e alimentacédo saudavel. No
grupo intervencao, houve aumento da quantidade média de utensilios e equipamentos
de cozinha disponiveis em casa, diminuicdo no consumo de alimentos do tipo fast food
e em lanchonetes, melhoria na confianga, conhecimentos e atitudes culinarias, bem
como, a confiangca em usar e consumir FLV e temperos, acessibilidade e disponibilidade
de FLVs em casa. Os resultados foram sustentados seis meses apds o fim da
intervencdo (BERNARDO et al., 2018).



As habilidades culinarias podem ser avaliadas de diferentes formas. Nesse
contexto, destaca-se no Brasil, um instrumento composto por oito escalas que avaliam
habilidades culinarias e alimentagdo saudavel, que ja foi adaptada transculturalmente e
validada para o pais. Dentre essas escalas encontram-se a autoeficacia culinaria,
caracterizada pela confianca em cozinhar e utilizar técnicas culinarias basicas e a escala
de conhecimentos culinarios, que caracteriza-se pelo conhecimento em algumas
técnicas basicas e termos culinarios (MICHAUD, 2007; JOMORI, 2017; JOMORI et al.,
2017).

Ainda, a confianga e o conhecimento culinario sdo apontados na literatura como
fatores fundamentais para o desenvolvimento de habilidades culinarias individuais
(CARAHER et al., 1999; BYRD-BREDBENNER, 2005; LARSON et al., 2006; WOLFSON
et al., 2016). A maior confianga em utilizar habilidades culinarias foi associada ao sexo
feminino, maior nivel socioecondmico, maior idade e ser o principal responsavel pela
compra e preparo dos alimentos em casa. Enquanto pessoas de grupo socioeconémico
mais baixo e de faixa etaria mais jovem (19-34 anos) apresentaram menor confianga em
usar habilidades culinarias (ADAMS et al., 2015).

Concordando com o anterior, um estudo realizado com estudantes (n=766) de
uma universidade no sul do Brasil observou que a confianga em utilizar técnicas
culinarias basicas e a confianga em consumir e usar FLV estava associada a
caracteristicas como o sexo feminino, idade, habilidade culinaria relatada e o tempo
disponivel para cozinhar (BORBA et al, underreview). Ser aluno da area da saude
também parece estar relacionado a maior confianga culinaria quando associados a
atividades, como: manipular, armazenar e preparar alimentos de forma segura, ler
informacgdes nutricionais para escolher um alimento mais saudavel, planejar refeicbes
para uma semana inteira e mudar a receita para torna-la mais saudavel (GARCIA;
SVOBODA; RUIZ, 2016).

Em relagédo ao conhecimento culinario, um estudo realizado no Canada avaliou as
habilidades e os conhecimentos culinarios de estudantes (n=44) do segundo e terceiros
ano de graduagao em dietética. Os conhecimentos e confiancga culinaria foram maiores
entre os estudantes do terceiro ano letivo (COOPER; MEZZABOTTA; MURPHY, 2016).

Um estudo que avaliou conhecimento culinario também foi realizado com estudantes



universitarios (n=93) de Porto Rico, segundo os autores a maior parte dos estudantes
tinham habitos alimentares inadequados e cerca de 41% da amostra ndo apresentou
conhecimentos culinarios adequados. Maiores niveis de conhecimentos culinarios foram
observados em estudantes de nutricdo e culinaria, ademais, essa pesquisa nao
encontrou associacdo entre os conhecimentos culinarios e habitos alimentares nesses
individuos (MEDINA et al., 2020).

Outro estudo realizado com universitarios (n=1024), nos Estados Unidos, mostrou
que a maioria dos estudantes relatou confianga em utilizar o microondas (97%),
reaquecer sobras (96%) e cozinhar em ebuligdo (89%), esses métodos de cocgao foram
0S mesmos que os participantes relataram ter maior experiéncia. Também foi observada
uma relagao inversa entre a confianga culinaria e maior complexidade das preparagdes.
Além disso, o sexo feminino apresentou maior média de conhecimentos culinarios em
comparagao ao sexo masculino, entretanto, esse conhecimento ainda era limitado
(BYRD-BREDBENNER, 2005).

Diante do apresentado, destaca-se a importdncia do desenvolvimento das
habilidades culinarias na populagao universitaria com o objetivo de estabelecer habitos
alimentares mais saudaveis nessa fase da vida. Dessa forma, entender a relagdo da
confianca culinaria e dos conhecimentos culinarios com as caracteristicas individuais de
estudantes universitarios podem contribuir para fomentar agdes que estimulem o

desenvolvimento de habilidades culinarias nessa populagao.



3 METODO

A figura 2 apresenta as etapas que foram seguidas no método.

Figura 2 - Etapas de desenvolvimento da pesquisa. Santa Catarina (SC), 2020.
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3.1 INSERCAO DO ESTUDO

O presente estudo esta inserido no Nucleo de Pesquisas de Nutricido em Producéo
de Refei¢bes (NUPPRE), da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) e faz parte
de um projeto de pesquisa intitulado “Veg+: aumentando o consumo de legumes e
verduras entre adultos jovens por meio de cadeias curtas de comercializagdo”, com
registro no Sigpex UFSC n. 201810106. O projeto Veg+ aconteceu em parceria com
pesquisadores da Bournemouth University (BU) e recebeu financiamento internacional do
fundo Newton e da Fundagéo de Apoio a Pesquisa Cientifica e Tecnologia do Estado de
Santa Catarina (FAPESC), com registro n. 332207684.

Dentro da tematica das habilidades culinarias com estudantes universitarios, ja
foram realizadas duas teses de doutorado, uma para adaptagao transcultural do
questionario de avaliagdo de intervencao do programa estadunidense Cooking with a
Chef (CWC) com estudantes ingressantes de uma universidade brasileira (JOMORI,
2017; JOMORI et al., 2017; JOMORI et al., 2018); e outra visando o desenvolvimento do
programa de intervengcdo de Nutricdo e Culinaria na Cozinha (NCC), com adaptacgao,
aplicacao e avaliagao do impacto sobre habilidades culinarias nas praticas alimentares
de estudantes universitarios (BERNARDO, 2017; BERNARDO et al., 2017a; BERNARDO
et al., 2017b). Além de duas dissertagbes de mestrado, uma que abordou as dimensdes
de autoeficacia culinaria e as relagdes com variaveis pessoais e sociodemograficas de
estudantes universitarios ingressantes (BORBA, 2018), e outra sobre comportamentos
culinarios e a relagdo com caracteristicas individuais e culinarias de estudantes
ingressantes de uma universidade publica brasileira (SILVA, 2018).

Ainda, como parte do desenvolvimento do programa NCC, foram elaborados dois
trabalhos de conclusdo de curso, um para selegcdo, adaptacdo e teste de receitas
culinarias do CWC aplicadas no programa de intervengao NCC (RITA, 2016; RITA et al.,
2018) e outro sobre desenvolvimento, aplicagdo e avaliagcido de um plano de oficina de
reciclagem dos conhecimento culinarios para o programa de intervengdo NCC com
estudantes universitarios (VIDAL; PETRY, 2019). Ademais, com relagao ao publico-alvo,
alguns estudos anteriores do NUPPRE embasaram a trajetoria e apoiam a tematica,
como 0s que analisaram aspectos do ambiente nutricional de estudantes universitarios
(BASQUEROTTO, 2013; PULZ, 2014; PULZ et al., 2017).



3.2 CARACTERIZACAO DO ESTUDO

O estudo foi caracterizado pela abordagem quantitativa, do tipo transversal,
descritivo e analitico. Para tanto, foi realizado o recrutamento dos participantes e
aplicagdo de questionario, com o objetivo de descrever caracteristicas individuais de
estudantes universitarios e de habilidades culinarias. Na sequéncia, foram realizadas
analises estatisticas descritivas e analiticas dos dados com posterior compilacdo dos

resultados.

3.3 POPULACAO ALVO, CALCULO DA AMOSTRA E RECRUTAMENTO

A populagdo alvo do estudo foi composta por estudantes universitarios
matriculados em instituicbes localizadas na regido metropolitana de Floriandpolis,
totalizando 36.888 estudantes de graduacéo.

Foi calculada amostra representativa dos estudantes, considerando-se a
frequéncia prevista de 50% para alto conhecimento culinario, 5% de erro aleatério, efeito
de delineamento amostral de 1,0 e 10% de perdas, totalizando o minimo de 420
estudantes a serem investigados. O calculo foi feito no programa estatistico Open Epi
versao 3.01.

Os critérios de inclusdo para a amostra foram: ter 16 anos ou mais; estar
matriculado em algum curso de graduagao de uma instituicdo superior de ensino da
Grande Florianépolis entre 2018 e 2019; e aceitar participar da pesquisa concordando
com o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Foram excluidos os
participantes que ndo estavam matriculados em alguma instituigdo de ensino superior da
grande Florianopolis.

Os participantes foram recrutados através da distribuicdo do “quick response
code” (QRcode) nas salas de aula da UFSC e fila do restaurante universitario, além do
envio do link da pesquisa por meio eletronico e aplicativos de mensagens instantanea,
com disponibilizagao do link no site do NUPPRE e no site do projeto Veg+. O instrumento
ficou disponivel online entre abril e junho de 2019 até atingir o minimo de respondentes,

quando foi encerrada a coleta dos dados.



3.4 INSTRUMENTO E TECNICA DE COLETA DE DADOS

Para a coleta de dados foi feita a aplicagdo de um questionario validado para o
Brasil (JOMORI, 2017; JOMORI et al., 2017) (ANEXO A), online, autopreenchido, por
meio da plataforma online do Google Forms. O questionario era composto por trés
secoes.

A primeira secgéo era referente a caracterizagdo da amostra: idade; sexo; telefone;
email; peso e altura autorreferidos para posterior calculo de indice de massa corporal
(IMC); cidade, universidade e turno que estuda; curso; escolaridade dos pais; com quem
mora; cidade e estado de origem; tempo disponivel para cozinhar; se tem filhos menores
de 16 anos de idade; se considera que sabe cozinhar; com quem aprendeu a cozinhar;
e, local que realiza as principais refeicoes. Além desses itens, foi questionado também
sobre habitos alimentares relacionados ao consumo de legumes e verduras, como:
frequéncia de consumo semanal de legumes e verduras; em quais refei¢gdes incluia
legumes e/ou verduras; quais 0s mais consumidos; e quais menos gostava. Essa
primeira parte foi adaptada de Jomori (2017). Para as analises, a frequéncia do consumo
de legumes e verduras foi classificada em trés categorias: até uma vez por semana;
varias vezes na semana (entre 2 e 6 vezes) e diariamente.

Na segunda secgéo, foi utilizada uma escala sobre os motivos para as escolhas
alimentares (Food Choice Questionnaire), ja validado para o Brasil (HEITOR et al., 2015).
Entretanto, os dados desta parte do questionario ndo foram utilizados no presente
estudo.

Na terceira secdo, foram coletadas informacgdes referentes as oito escalas de
avaliacdo das habilidades culinarias e alimentagdo saudavel, sendo elas: 1)
disponibilidade e acesso de FLV (IDAFLV); 2) atitudes culinarias (AC); 3) comportamento
culinario em casa (CCC); 4) comportamento culinario fora de casa (CCFC); 5)
autoeficacia em cozinhar e utilizar técnicas culinarias basicas (AETC); 6) autoeficacia em
utilizar FLV e temperos (AEUFLV); 7) autoeficacia em consumir FLV (AECFLV); e 8)
conhecimentos sobre técnicas culinarias (CTTC). Essa ultima parte do instrumento, foi

adaptada transculturalmente e validada para o Brasil por Jomori (2017).



Para avaliar as habilidades culinarias, o presente estudo utilizou as escalas AETC
e CTTC. A escala AETC avalia a confianga em desempenhar diversas tarefas culinarias
e em utilizar 12 técnicas basicas de cocgdo’. A escala AETC é composta por 18 itens,
com resposta do tipo Likert de 5 pontos, sendo 1- nada confiante até 5- extremamente
confiante. A escala CTTC avalia o conhecimento em alguns termos e técnicas basicas
de cozinha, e é composta por oito itens com questdes de multipla escolha, cada
alternativa correta equivale a 1 ponto (JOMORI, 2017; JOMORI et al., 2017).

3.5 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Ap0ds a aplicacado dos questionarios, os dados foram exportados para uma planilha
no formato Excel. Para a construcdo do banco de dados, as variaveis foram codificadas
na planilha e posteriormente exportadas para um software estatistico (STATA, versao
13.0). Para a analise dos dados, inicialmente foi realizada analise descritiva das variaveis
individuais e das caracteristicas alimentares dos estudantes, adotando-se a descri¢cao
por meio da prevaléncia dos dados (frequéncia absoluta e relativa) para as variaveis
categoricas. As variaveis continuas foram descritas em média e desvio padrdo. A
simetria dos dados foi avaliada por meio de histograma e coeficiente de variabilidade.

As caracteristicas individuais dos estudantes foram tratadas como variaveis de
exposicao categoricas. Os desfechos avaliados foram: a confianga culinaria e o
conhecimento culinario, ambos expressos em escore meédio. Para associagao entre a
confianca culinaria e conhecimento culinario com as caracteristicas individuais foram
realizados os Teste-T de Student ou ANOVA com post-hoc de Bonferroni. Em todos os
testes, para a tomada de decisao estatistica adotou-se um nivel de significancia menor

do que 5%.

3.6 APROVACAO PELO COMITE DE ETICA
Esta pesquisa teve aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres

Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), sob n. protocolo

! Técnicas basicas de cocgao: cozinhar em agua fervente; cozinhar em fogo brando; cozinhar no vapor;
fritar com muito 6leo; saltear; refogar; chapear; cozinhar com a técnica poché; assar em forno; assar na
churrasqueira; ensopar; utilizar o forno de micro-ondas.



1.318.443, seguindo os preceitos éticos na pesquisa com a participagdo de seres
humanos, de acordo com a Resolu¢do n° 466, de 12 de dezembro de 2012 (BRASIL,
2012b).



4 RESULTADOS

Os resultados deste trabalho incluem a apresentagdo de um manuscrito original

expondo os resultados do estudo, a ser submetido ao periddico cientifico internacional.



4.1 ARTIGO ORIGINAL

RELAGAO ENTRE CONFIANGA, CONHECIMENTOS CULINARIOS E
CARACTERISTICAS INDIVIDUAIS DE ESTUDANTES UNIVERSITARIOS DE UMA
CAPITAL NO SUL DO BRASIL

RESUMO

Estudantes universitarios passam por mudangas nos habitos alimentares ao ingressarem
na graduagédo, com aumento no consumo de alimentos ultraprocessados e diminuigéo
no consumo de alimentos in natura ou minimamente processados. Um dos fatores que
podem influenciar esse consumo decorre da falta de habilidades culinarias para preparar
os alimentos em casa. Diversos estudos sugerem que o desenvolvimento das
habilidades culinarias estd associado a habitos alimentares mais saudaveis entre a
populagao universitaria. Para o desenvolvimento dessas habilidades, a confianca e os
conhecimentos culinarios parecem ser fatores fundamentais, e podem estar relacionados
a caracteristicas individuais. O presente estudo teve como objetivo analisar a relagao
entre confianga, conhecimentos culinarios e caracteristicas individuais de estudantes
universitarios de uma capital no Sul do Brasil. Para tanto, aplicou-se um questionario
validado, online e autopreenchido, que incluiu questbes referentes as caracteristicas
individuais e HC. Para avaliar as HC, o presente estudo considerou as escalas de
confianga culinaria e de conhecimentos culinarios. Para investigar a associagao entre
confianga, conhecimentos culinarios e caracteristicas individuais foram realizados os
Teste-T de Student ou ANOVA com post-hoc de Bonferroni. Para a tomada de decisao
estatistica adotou-se um nivel de significancia menor do que 5%. No total, 525

estudantes foram incluidos no estudo. Os resultados sugerem que a maior confianga e



conhecimentos culinarios estédo relacionados a maior tercil de idade, cursar graduagao
na area da saude, ter maior tempo disponivel para cozinhar, considerar que sabe
cozinhar e consumir legumes e verduras diariamente. O maior conhecimento culinario foi
associado também ao sexo feminino, enquanto a maior média de confianga culinaria foi
associada a nao ter sobrepeso ou obesidade e almogar em casa com maior frequéncia.
Os achados do presente contribuem para o conhecimento cientifico acerca das
habilidades culinarias e poderdo ajudar a fomentar estratégias de saude publica

destinadas ao desenvolvimento das HC nesta populagéo.

INTRODUCAO

Com a transicao para o ensino superior, diversas mudangas podem ocorrer na
vida dos estudantes universitario e podem acarretar em maior autonomia para a tomada
de decisbes e responsabilidade pela propria alimentagao (Stok et al., 2018). Esse estagio
de vida é considerado um momento importante para estabelecer padrdes de
comportamento em saude que serao levados para a vida adulta, principalmente por ser
uma fase caracterizada por habitos alimentares menos saudaveis (Sprake et al., 2018,
Beaudry et al., 2019), como maior consumo de doces (Bernardo et al., 2017b, Nieves et
al., 2019), refrigerantes, bebidas alcodlicas e fast foods (Bernardo et al., 2017b), bem
como baixo consumo de peixes, graos integrais e frutas, legumes e verduras (FLV)
(Bernardo et al., 2017b, Rodrigues et al., 2019). Além disso, € comum nesse publico a
omissao frequente de refeicdes (Bernardo et al., 2017b, Kabir et al., 2018, Rodrigues et
al., 2019) e o habito de “beliscar” alimentos pouco saudaveis durante o dia (Bernardo et

al., 2017b, Nieves et al., 2019).



Tais comportamentos podem estar relacionados com algumas barreiras que
estudantes universitarios referem para se alimentar de maneira mais saudavel, como:
falta de tempo; conveniéncia de alimentos pouco saudaveis; limitacdo de acesso, baixa
disponibilidade e maior custo dos alimentos mais saudaveis (Deliens et al., 2014, Murray
et al., 2015, Bernardo et al., 2017b, Kabir et al., 2018); ndo morar na casa dos pais
(Deliens et al., 2014); falta de espago e utensilios para cozinhar (Deliens et al., 2014,
Bernardo et al., 2017b, Kabir et al., 2018) e a falta de habilidades culinarias para preparar
os alimentos em casa (Murray et al., 2015, Bernardo et al., 2017b, Kabir et al., 2018).

Embora ndo haja consenso na literatura, as habilidades culinarias podem ser
definidas como a confianga, a atitude e o uso do conhecimento individual para realizar
tarefas culinarias, que permeiam desde o planejamento da refeigdo até o seu preparo,
independente do grau de processamento dos alimentos utilizados (Jomori et al., 2018).
A literatura sugere que o desenvolvimento das habilidades culinarias esta relacionado
com habitos alimentares mais saudaveis (Wolfson e Bleich, 2015, Mills et al., 2017,
Hanson et al., 2019). Entre eles, o maior consumo de FLV, menor consumo de fast food
(Utter et al., 2018, Hanson et al., 2019), bem como ingestdo mais adequada de gorduras,
calcio e cereais integrais (Larson et al., 2006).

Ainda, alguns autores apontam que a confianga e o conhecimento culinario séo
fatores fundamentais para o desenvolvimento de habilidades culinarias individuais
(Caraher et al., 1999, Byrd-Bredbenner, 2005, Larson et al., 2006, Wolfson et al., 2016).
A confianca culinaria pode ser caracterizada pela autoeficacia em cozinhar e utilizar
técnicas culinarias basicas e o conhecimento culinario pode ser definido pelo

conhecimento em alguns termos e técnicas basicas de cozinha (Michaud, 2007). Entre



os estudantes universitarios, o ano letivo mais avangado pode estar relacionado ao maior
nivel de confianga e conhecimentos (Cooper et al., 2016). A maior confianga culinaria
também pode ser associada a maior idade, considerar que sabe cozinhar, maior tempo
disponivel para cozinhar (Borba et al., underrreview), sexo feminino (Adams et al., 2015,
Borba et al., underrreview), maior nivel socioecondmico e ser o principal responsavel
pela compra e preparo alimentos em casa (Adams et al., 2015). O conhecimento culinario
parece estar associado a ser estudante de nutricdo e dietética (Medina et al., 2020), sexo
feminino e trabalhar com preparo de alimentos (Byrd-Bredenner, 2005).

Diante desse contexto, tendo em vista os habitos inadequados dessa populacao,
a busca pela relacdo entre confianga, conhecimentos culinarios e caracteristicas
individuais pode auxiliar do desenvolvimento das habilidades culinarias e,
consequentemente, na prevengao de agravos nutricionais € na melhora dos habitos
alimentares desse publico. Além disso, no Brasil, sdo poucos os estudos que exploram
essa tematica com a populacdo universitaria. Assim, o presente estudo teve como
objetivo analisar a relagdo entre confianga, conhecimentos culinarios e caracteristicas

individuais de estudantes universitarios de uma capital no Sul do Brasil.

METODO

POPULAGAO ALVO, CALCULO DA AMOSTRA E RECRUTAMENTO

Trata-se de um estudo transversal, descritivo e analitico. A populagao alvo do
estudo foi composta por estudantes universitarios matriculados em instituicdes
localizadas na regido metropolitana da cidade de Floriandpolis, no sul do Brasil,

totalizando 36.888 estudantes de graduacéao. Foi calculada amostra representativa dos



estudantes, considerando-se a frequéncia prevista de 50% para alto conhecimento
culinario, 5% de erro aleatério, efeito de delineamento amostral de 1,0 e 10% de perdas,
totalizando o minimo de 420 estudantes a serem investigados. O calculo foi feito no
programa estatistico Open Epi versao 3.01.

Os critérios de inclusdo para a amostra foram: ter 16 anos ou mais; estar
matriculado em algum curso de graduagdo de uma instituicdo superior de ensino da
regiao metropolitana estudada entre 2018 e 2019; e aceitar participar da pesquisa
concordando com o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Foram
excluidos os participantes que ndo estavam matriculados em alguma instituicdo de
ensino superior da regiao metropolitana estudada.

Os participantes foram recrutados através da distribuicdo do “quick response
code” (QRcode) nas salas de aula e fila do restaurante universitario, além do envio do
link da pesquisa por meio eletrénico, midias sociais e aplicativos de mensagens
instantanea, com disponibilizacido do link no site das instituicdes de ensino superior e de
grupos de pesquisa da regido. O instrumento ficou disponivel online entre abril e junho

de 2019 até atingir o minimo de respondentes, quando foi encerrada a coleta dos dados.

INSTRUMENTO E TECNICA DE COLETA DE DADOS

Para a coleta de dados, foi feita a aplicagao de um questionario validado, online,
autopreenchido, por meio da plataforma online do Google Forms. O questionario era
composto de trés secdes: uma de caracterizagdo da amostra e consumo de LV, que foi
adaptada de Jomori (2017). Uma escala sobre motivos para escolhas alimentares, sendo

gue os dados desta secao nao foram utilizados no presente estudo. E uma de avaliagao



de HC e alimentacdo saudavel previamente adaptado culturalmente e validado para
estudantes universitarios brasileiros (Jomori et al, 2017).

Para avaliar as caracteristicas individuais da amostra, foram coletas informacbes
referentes ao sexo; idade; escolaridade dos pais; peso e altura autorreferidos (para
calculo do indice de Massa Corporal); area de estudo; se tem filhos menores de 16 anos
de idade; composi¢ao domiciliar (ex. morar sozinho, com criangas, pais, amigos); tempo
disponivel para cozinhar; se considera que sabe cozinhar; com quem aprendeu a
cozinhar; e local que realiza as principais refeicdes. Além desses itens, foi questionado
sobre habitos alimentares relacionados ao consumo de vegetais, como: em quais
refeigdes inclui legumes e/ou verduras; quais 0s mais consumidos; quais menos gosta;
e a frequéncia de consumo semanal de legumes e verduras.

Para avaliar as habilidades culinarias, o presente estudo utilizou as escalas de
autoeficacia em cozinhar e utilizar técnicas culinarias basicas (AETC) e de
conhecimentos sobre técnicas culinarias (CTTC). A escala AETC avalia a confianga em
desempenhar diversas tarefas culinarias e em utilizar 12 técnicas basicas de cocgéo?. A
escala AETC é composta por 18 itens, com resposta do tipo Likert de 5 pontos, sendo 1-
nada confiante até 5- extremamente confiante. A escala CTTC avalia o conhecimento
em alguns termos e técnicas basicas de cozinha, e € composta por oito itens com
questdes de multipla escolha, cada alternativa correta equivale a 1 ponto, sendo o valor

maximo possivel de 8 pontos (Jomori, 2017, Jomori et al., 2017).

2 Técnicas basicas de cocgéao: cozinhar em agua fervente; cozinhar em fogo brando; cozinhar no vapor;
fritar com muito 6leo; saltear; refogar; chapear; cozinhar com a técnica poché; assar em forno; assar na
churrasqueira; ensopar; utilizar o forno de micro-ondas (Jomori et al., 2017).



TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Apos a aplicacado dos questionarios, os dados foram exportados para uma planilha
no software Microsoft Excel ®. Para a construgao do banco de dados, as variaveis foram
codificadas na planilha e posteriormente exportadas para um software estatistico
(STATA, versao 13.0). Para a analise dos dados, inicialmente foi realizada analise
descritiva das variaveis individuais e das caracteristicas alimentares dos estudantes,
adotando-se a descrigdo por meio da prevaléncia dos dados (frequéncia absoluta e
relativa) para as variaveis categoricas. As variaveis continuas foram descritas em média
e desvio padrdo. A simetria dos dados foi avaliada por meio de histograma e coeficiente
de variabilidade.

As caracteristicas individuais dos estudantes foram tratadas como variaveis de
exposicao categoricas. Os desfechos avaliados foram: a confianga culinaria e o
conhecimento culinario, ambos expressos em escore médio e desvio padrdo. Para
associacao entre a confianca culinaria e conhecimento culinario com as caracteristicas
individuais foram realizados os Teste-T de Student ou ANOVA com post-hoc de
Bonferroni. Em todos os testes, para a tomada de decisao estatistica, adotou-se um nivel

de significancia menor do que 5%.

APROVACAO PELO COMITE DE ETICA

Esta pesquisa teve aprovacéo pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), sob n. protocolo
1.318.443, seguindo os preceitos éticos na pesquisa com a participacdo de seres

humanos, de acordo com a Resolugao n° 466, de 12 de dezembro de 2012 (Brasil, 2012).



RESULTADOS

Caracterizacao
A caracterizagdo da amostra (n=525) esta descrita na Tabela 1. A maioria dos

estudantes era do sexo feminino (74%) e tinham idade entre 17 e 20 anos (33%). Da
escolaridade dos pais, 41% das maes e 34% dos pais possuiam graduagcéo completa ou
pos graduacdo. Cerca de 27% dos participantes foram classificados com sobrepeso ou
obesidade e 39% eram na area da saude. A maior parte dos estudantes nao tinham filhos
(92%) e morava com pais e/ou avos (60%). A maioria relatou ter entre 1 hora e 3 horas
disponiveis para cozinhar (70%). Dos 84% que consideravam saber cozinhar, 76%
aprendeu a cozinhar com alguém da familia. Com relagao ao local que fazem a principal
refeicdo, 58% almocava fora de casa ou comida preparada e 80% jantava em casa
(refeicdo preparada em casa) (Tabela 1). Entre os que almogavam fora de casa, 72%
relataram almogar exclusivamente no Restaurante Universitario (dados nao
apresentados em tabelas).

Em relagdo a frequéncia de consumo de LV, menos da metade (45%) dos
participantes relatou consumir diariamente (Tabela 1). As principais refeicdes em que
incluiam LV eram almoco (95%) e jantar (53%). Entre os universitarios, os LVs mais
consumidos foram: cenoura (72%), alface (59%), tomate (47,9%), brécolis (44%) e
beterraba (34%); dos LVs que os participantes menos gostavam, os que se destacaram
foram: rucula (20%), chuchu (16%) agriao (13%), berinjela (13%) e rabanete (12%)
(dados néo apresentados em tabelas). A média da autoeficacia culinaria foi de 3.72

(x0.76) e de conhecimento culinario de 5.18 (£1.82) (Tabela 1).

Tabela 1. Caracterizacao da amostra de estudantes universitarios.



Variavel Total
n (%)
Sexo
Feminino 392 (74.67)
Masculino 133 (25.33)
Idade
17 a 20 anos 178 (33.90)
21 a 24 anos 173 (32.95)
> 25 anos 174 (33.14)
Escolaridade da mae
Até ensino médio incompleto 154 (29.33)
Ensino médio completo ou graduagao incompleta 154 (29.33)
Graduacgao completa ou pés graduagao 217 (41.33)
Escolaridade do pai
Até ensino médio incompleto 169 (32.19)
Ensino médio completo ou graduacdo incompleta 175 (33.33)
Graduacao completa ou pos graduacéao 181 (34.48)
Sobrepeso/obesidade
Sim 144 (27.50)
Nao 379 (72.50)
Curso
Saude 205 (39.05)
Outros 320 (60.95)
Ter filhos
Sim 37 (7.10)
Nao 488 (92.90)



Com quem mora
Criancas
Pais e/ou avos

Sozinho ou com colegas

Tempo disponivel para cozinhar (n 518)

<1 hora
1 a 3 horas
>3 horas
Considera que sabe cozinhar
Sim
N&o
Com quem aprendeu a cozinhar
Mae/ pai/ avd/ outros da familia
Amigos
Aula/ curso/ escola
Livros de receita
Internet
Programa de TV
Sozinho
Local que faz o almogo
Fora de casa ou comida preparada
Em casa (refeicdo preparada em casa)
Local que faz o jantar
Fora de casa ou comida preparada
Em casa (refeicdo preparada em casa)
Frequéncia de consumo de vegetais

1 x/semana

127 (24.19)
318 (60.57)
80 (15.24)

130 (25.10)
365 (70.46)
23 (4.44)

444 (84.57)
81 (15.43)

403 (76.76)
94 (17.90)
47 (8.95)
95 (18.10)
257 (48.95)
84 (16.00)
173 (32.95)

308 (58.70)
217 (41.30)

104 (19.80)
421 (80.20)

82 (15.62)



Varias vezes na semana 206 (39.24)

Todos os dias 237 (45.14)
Autoeficacia culinaria 3.72 +0.76*
Conhecimento culinario 5.18 +1.82*

* Resultados expressos em média e £DP.

Fatores associados as habilidades culinarias

A associacdo entre a autoeficacia culinaria e o conhecimento culinario com as
caracteristicas individuais da populacao estudada esta detalhada na Tabela 2.

As variaveis que apresentaram associagao significativa com as maiores médias
de autoeficacia culinaria e de conhecimentos culinarios foram a idade (maior grau), estar
cursando uma graduagao na area da saude, ter mais tempo disponivel para cozinhar,
considerar que sabe cozinhar e consumo diario de legumes e verduras. Além disso,
individuos do sexo feminino apresentaram maior média do escore de conhecimento
culinario comparados aos individuos do sexo masculino. Os participantes com sobrepeso
ou obesidade apresentaram menor média de autoeficacia culinaria, enquanto quem
relatou almogar em casa apresentou maior média nessa mesma variavel (Tabela 2).

As variaveis de escolaridade de ambos os pais, com quem mora, ter filhos e local
que realiza o jantar nao tiveram associagao com média das escalas de autoeficacia e

conhecimento culinario (Tabela 2).



Tabela 2. Associacdao entre as variaveis de autoeficacia culinaria e conhecimentos
culinarios com caracteristicas individuais de estudantes universitarios.

Variaveis Autoeficacia culinaria Conhecimento culinario
Média *DP p-valor Média *DP p-valor
Sexo
Feminino 3.74 £0.75 0.210° 541 +£1.75 <0.001"
Masculino 3.64 £0.77 4.48 +1.85
Idade
17 a 20 anos 3.55+0.74> <0.001 491 +£1.73°> 0.016
21 a 24 anos 3.72 £0.78 5.15 +1.86
> 25 anos 3.88 +0.72° 5.47 +1.85°
Escolaridade da mae
Até ensino médio 3.70 +0.76 0.152 5.06 £1.78 0.156
incompleto
Ensino médio completoou 3.64 +0.76 5.03 £1.85
graduagao incompleta
Graduagao completa ou 3.79 £0.76 5.36 £1.82
pos graduagao
Escolaridade do pai
Até ensino médio 3.72 +0.74 0.409 4.96 +1.87 0.055
incompleto
Ensino médio completoou 3.66 +0.79 5.12 £+1.82
graduacao incompleta
Graduagao completa ou 3.77 £0.74 542 £+1.76

pos graduagao



Sobrepeso/obesidade

Sim

Néao

Curso

Saude

Outros

Com quem mora

Criancas

Pais e/ou avos

Sozinho ou com colegas

Ter filhos

Sim

Nao

Tempo disponivel para
cozinhar (n 518)

<1 hora

1 a 3 horas

>3 horas

3.66 +0.77

3.85 +0.70

3.81 +0.76

3.65 +0.75

3.73 £0.70

3.68 +0.80

3.82 +0.68

3.80 +0.74

3.71 +0.76

3.50 +0.792

3.78 £0.74°

4.03 +0.72°

0.010

0.018"

0.332

0.847"

<0.001

5.14 +1.88

5.19 +1.81

5.52 +1.83

4.95 +1.79

5.29 +1.90

5.13 +1.83

5.16 £1.70

5.18 +2.19

5.17 +1.79

4.61 +£1.95¢2

5.34 £1.76°

5.78 £1.53°

0.776°

<0.001"

0.715

0.966

<0.001



Considera que sabe

cozinhar
Sim 3.88 +0.65 <0.001" 5.39+1.75 <0.001"
Néao 2.81 £0.68 4.00 +1.77

Local que faz o almogo

Fora de casa ou comida 3.66 +£0.75 0.034 5.07 £1.83 0.125
preparada
Em casa (refeicdo 3.80 +0.77 5.32 £1.80

preparada em casa)

Local que faz o jantar

Fora de casa ou comida 3.64 +0.76 0.269° 4.99 +1.66 0.244"
preparada
Em casa (refeicao 3.73 £0.76 5.22 +1.86

preparada em casa)

Consumo de LV

1x/semana 3.34 +0.87° 4.08 +1.832
Varias vezes/semana 3.70 £0.73 <0.001 5.28 +1.83 <0.001
Diariamente 3.86 +0.69 5.46 +1.68

ab ANOVA com post-hoc de Bonferroni. Excegdes especificadas.

" Teste-t

DISCUSSAO

Esse artigo apresenta dados sobre a confianga e conhecimentos culinarios em
uma amostra significativa de estudantes universitarios de uma capital do Sul do Brasil,

analisando a associagao com caracteristicas individuais desses individuos. No geral,



menos da metade dos participantes consumiam LV diariamente. A maior tercil de idade
(= 25 anos), estar cursando uma graduagao na area da saude, ter mais tempo disponivel
para cozinhar, considerar que sabe cozinhar e o consumo diario de LV associaram-se
positivamente a maiores médias de autoeficacia culinaria e conhecimentos culinarios. O
sexo feminino associou-se apenas com a maior média de conhecimento culinario. Ter
sobrepeso ou obesidade relacionou-se a uma menor média de autoeficacia culinaria,
enquanto almogar em casa com maior frequéncia associou-se a uma maior média nessa
mesma escala.

Os achados do presente estudo mostraram maior participacdo do sexo feminino,
0 que pode indicar uma maior preocupag¢ao com a saude por parte das mulheres (Sousa
et al., 2013, El Ansari et al., 2015) e concorda com outros estudos que investigaram
habilidades culinarias (Wilson et al., 2017, Tani et al., 2020). Além disso, 0 sexo feminino
foi associada a um maior nivel de conhecimento culinario em comparacdo ao sexo
masculino, o que corrobora com o estudo de Byrd-Bredbenner (2005), que observou
maior nivel de conhecimento geral e em termos culinarios entre as mulheres. Outros
estudos também encontraram maior nivel de habilidades culinarias no publico feminino
(Hartmann et al., 2013, Wilson et al., 2017, Kowalkowska et al., 2018, Tani et al., 2020).
Esses achados podem ser decorrentes de uma maior frequéncia do envolvimento
feminino nas atividades culinarias em casa, que sugere uma tradicional divisdo do
trabalho doméstico (Lyon et al., 2011, Hagmann et al., 2020), onde a mulher é a principal
responsavel pelo preparo das refeicbes em casa (Hartmann et al., 2013).

O presente estudo também identificou associagdo entre confiancga,

conhecimentos culinarios e a maior tercil de idade (= 25 anos). Um achado semelhante



foi encontrado em um estudo realizado com estudantes universitarios portugueses, os
autores observaram maiores habilidades culinarias entre os individuos mais velhos (= 30
anos) (Kowalkowska et al., 2018). Além disso, esses resultados concordam com o0s
achados de Borba et al., (underreview) que identificaram que os niveis de autoeficacia
para usar técnicas basicas de cozinha por estudantes aumentavam conforme a idade.
Tais achados podem ser resultantes do fato que a aprendizagem e a experiéncia em
relacdo a culinaria aumentam com a idade (Garcia et al., 2016).

Dos participantes, 27,5% apresentaram sobrepeso ou obesidade, esse resultado
estd de acordo com os achados recentes do estudo brasileiro de Vigilancia de Fatores
de Risco e Protegado para Doengas Crénicas por Inquérito Telefonico (Vigitel) realizado
em 2019, que mostraram que 30,1% dos individuos entre 18 e 24 anos tinham sobrepeso
ou obesidade (Brasil, 2020). Ainda, os resultados da Pesquisa Nacional de Saude (PNS)
no Brasil encontraram que, 33,7% dos individuos entre 18 e 24 anos estavam com
excesso de peso, e desses, 10,7% estavam com obesidade (IBGE, 2020). Outro estudo
brasileiro, realizado com alunos de graduagdo (n=2163), observou que 33,9% dos
universitarios apresentavam sobrepeso, enquanto que 4,6% tinham obesidade (Monteiro
et al., 2019).

O presente estudo também identificou uma associagcéo entre o menor nivel de
conhecimento culinario e ter sobrepeso ou obesidade. Sendo que a falta de habilidades
culinarias pode ser uma barreira para o controle do peso corporal (Aboueid et al., 2019).
Um estudo realizado com estudantes universitarios, encontrou que participantes com

IMC menor utilizavam habilidades culinarias mais complexas (Hanson et al., 2019).



Ainda, individuos que cozinham refeicdes mais saudaveis parecem apresentar menores
prevaléncias de excesso de peso (Ducrot et al., 2016).

Os estudantes da area da saude representaram 39% da amostra neste estudo.
Dados semelhantes foram encontrados em um estudo com 525 estudantes de uma
universidade na Espanha, onde 42,1% da amostra cursava graduagao na area das
ciéncias da saude (Garcia et al., 2016). No presente estudo, também houve associagao
entre fazer graduagéo na area da saude e maior confianga e conhecimentos culinarios.
Corroborando com este resultado, os achados de Garcia et al. (2016) mostraram que
alunos da area de ciéncias da saude relataram ter mais confianca em algumas
atividades, como: manipular, armazenar e preparar alimentos de forma segura, ler
informacgdes nutricionais para escolher um alimento mais saudavel, planejar refeicbes
para uma semana inteira e mudar a receita para torna-la mais saudavel. Outro estudo
com o publico universitario observou uma maior confianca culinaria entre os estudantes
de ciéncias da vida em comparagdo com outras areas de estudo (Borba et al.,
underreview).

A maioria (70%) dos participantes relatou ter de 1 a 3 horas disponiveis para
cozinhar por dia, sendo a média encontrada de 1 hora e 22 minutos diarios (dados nao
apresentados em tabelas). O mesmo percentual também foi encontrado por outro estudo
realizado com 766 estudantes universitarios no Brasil, no qual 70% dos participantes
tinham entre 1 e 3 horas diarias disponiveis para cozinhar (Borba et al., underreview).
Tais resultados sao significantes em comparagao a média de tempo encontrada por
outros estudos em outros paises. Em uma pesquisa com estudantes universitaria

(n=248) nos EUA, os participantes relataram ter em média de 30 a 60 minutos disponiveis



para cozinhar por dia (Namin et al., 2020). Em outro estudo, realizado com 3.354
estudantes de graduacgéo na Inglaterra e no Canada, a média encontrada foi de 38,8
minutos diarios para cozinhar em dias de semana e 51,9 minutos por dia nos finais de
semana (Seabrook et al., 2019). Os achados ainda sugerem que ter tempo disponivel
para cozinhar possa ser um motivador, enquanto a falta de tempo possa ser uma barreira
para o preparo de refeicdes em casa pelo publico universitario (Jones et al., 2014). Ainda,
a falta de tempo disponivel para cozinhar pode estar relacionada a padrées de consumo
menos saudaveis (Sprake et al., 2018) e o maior tempo empregado no preparo de
refeicdes em casa pode aumentar o consumo de alimentos como FLV (Jones et al.,
2014).

O presente estudo também observou a associacdo entre ter mais tempo
disponivel para cozinhar e maiores médias de confianca e conhecimentos culinarios. O
estudo de Borba et al. (underreview), que investigou uma populagédo de estudantes
universitarios, encontrou associagao entre maior tempo disponivel para cozinhar com
maior confianga em utilizar técnicas culinarias basicas. Namin et al. (2020), sugerem que
usar o tempo disponivel para cozinhar pode ser visto como uma atividade pouco
interessante pelo publico universitario, por conta do tempo exigido por essa atividade.
Entretanto, a percepgdo do gasto de tempo para cozinhar em casa pode diminuir
conforme aumentam as habilidades culinarias do individuo.

A maior parte (84%) dos participantes relatou que considera que sabe cozinhar.
Resultado similar foi encontrado em outro estudo realizado na Espanha com estudantes
universitarios (n=525), no qual 93,3% dos participantes referiram saber cozinhar (Garcia

et al., 2016). Os achados de Garcia-Gonzalez et al. (2018) também mostraram dados



semelhantes, 90,5% da amostra (n=2.026) relatou saber cozinhar, na Espanha. Ainda,
estudantes universitarios que relatam ndo saber cozinhar podem estar associados a
maior ingestédo de alimentos processados ou de conveniéncia (Garcia et al., 2016). Este
estudo também encontrou associagao positiva entre considerar que sabe cozinhar e
maior autoeficacia e conhecimentos culinarios. Tais achados corroboram com outro
estudo realizado com estudantes universitarios no Brasil, que mostrou relagao
estatisticamente significativa entre considerar que sabe cozinhar e autoeficacia em usar
técnicas culinarias basicas (Borba et al., underreview). Além disso, os achados de Garcia
et al. (2016) mostraram que o consumo de alimentos processados ou de conveniéncia
entre alunos (n=525) que relatam saber cozinhar foi de 47,9%, esse consumo associou-
se positivamente com o sexo masculino e ndo se sentir confiante em preparar mais de
um alimento ao mesmo tempo.

Foi identificada ainda associagao entre almogar em casa (comida preparada em
casa) e maior confianga e conhecimentos culinarios. Concordando com este, o estudo
de Namin et al. (2020) realizado na Espanha, encontrou associagao entre habilidade
culinarias e cozinhar ao invés de comer fora. Outro estudo, com estudantes universitarios
brasileiros encontrou associagdo entre comer em casa e maior confianga em usar
técnicas basicas de cozinha e para usar FLV e temperos, porém o estudo nao diferenciou
se a comida era preparada na residéncia ou fora dela (Borba et al., underreview). Além
disso, cozinhar para si mesmo (Thorpe et al., 2014) e preparar uma refei¢cao principal em
casa com maior frequéncia, parece estar associado a uma melhor qualidade na dieta de
adultos jovens (Wolfson and Bleich, 2014). De acordo com Ducrot et al. (2016), ao

planejar uma refeicdo em casa, o publico mais jovem considera mais a conveniéncia em



comparagado aos individuos mais velhos. E entre os universitarios, as maiores
habilidades culinarias podem estar associadas a cozinhar com mais frequéncia, se sentir
mais confiante e a gostar de cozinhar (Kowalkowska et al., 2018).

Apenas 45% dos estudantes consumiam LV diariamente. Dados de uma reviséo
sistematica que investigou consumo de LV por estudantes universitarios reafirmam o
baixo consumo de LV por essa populagcado. Ainda, os autores identificaram que entre os
estudos que investigaram frequéncia de consumo, o Brasil destacou-se pelas altas taxas
de participantes que alegaram n&o consumir LV (Rodrigues et al., 2019). Na Espanha,
em um estudo realizado com a populagédo universitaria (n=108), 79% dos estudantes
relataram consumir FLV uma vez ao dia, porém quando questionados sobre 0 consumo
diario de duas porgdes de FLV, apenas 42% dos participantes referiram fazé-lo (Altavilla
et al.,, 2019). Tais achados sugerem que o consumo de FLV nessa populagdo nao
satisfaz as diretrizes da Organizagdo Mundial da Saude (OMS), de 400g (WHO, 2003a,
2003b) ou cinco porgdes diariamente (WHO, 2003b).

Além disso, houve associagcao entre maior média nas escalas de confianga,
conhecimentos culinarios e consumo diario de LV. Esses achados corroboram com o
estudo de Hanson et al. (2019) que observou a associagao entre maior consumo de FLV
com o uso de habilidades culinarias mais complexas e maior frequéncia semanal de
preparo de refeicdes a partir de ingredientes basicos. O estudo de Hartmann et al. (2013)
também encontrou associagao positiva entre habilidades culinarias e maior consumo de
LV. Ainda, estudantes universitarios que relataram habilidades culinarias adequadas no
periodo de transicdo para a faculdade, podem apresentar uma alimentacdo mais

saudavel anos depois, com menor consumo de fast food e maior consumo de LV (Utter



et al., 2018). A capacidade do individuo em preparar seu proprio alimento permite que
ele amplie suas escolhas alimentares e isso pode resultar na maior ingestdo de LV e
consumo alimentar mais saudavel (Hartmann et al., 2013). Nesse contexto, torna-se
importante estimular o desenvolvimento das habilidades culinarias e resgatar o preparo
refeicobes em casa, por meio da realizacdo de intervengdes culinarias com essa
populacao (Bernardo et al., 2017a; Reicks et al., 2018; Hasan et al., 2019).

O presente estudo apresenta algumas limitagdes, entre elas o questionario ter sido
disponibilizado online, o que inviabiliza a medicdo de peso e altura, que foram
autorrelatados pelos estudantes para o calculo do IMC. Este dado pode superestimar ou
subestimar essas medidas. Porém, o fato de ser online pode aumentar a adesao entre
os individuos e, ainda, estudos epidemiologicos tém usado medidas de peso e altura
autorrelatadas, que podem ser medidas validas para aumentar a acuracia dos dados
coletados (Ekstrom et al., 2015, Hastuti et al., 2017). Além disso, a populagéo do estudo
€ oriunda de universidades da regidao metropolitana de uma capital no sul do Brasil, o
que nao permite a extrapolagao dos resultados desse estudo pelos diferentes contextos
encontrados em outras universidades do pais. Entretanto, destaca-se que a maior parte
da amostra advém de uma universidade que recebe muitos estudantes de outras regides
do Brasil e de outros paises.

Dentre os pontos fortes, ressalta-se a representatividade da amostra e o uso de
um instrumento validado para a populagao estudada, além de seu baixo custo por ser

aplicado de maneira online, o que também otimiza a coleta dos dados.



CONCLUSAO

Compreender quais os fatores individuais interferem na confiangca e
conhecimentos culinarios de estudantes universitarios € importante, uma vez que os
habitos alimentares pouco saudaveis dessa populagcdo podem estar relacionados com a
falta de habilidades culinarias. Ter mais tempo disponivel para cozinhar e o consumo
diario de LV associaram-se a maior confianga e conhecimentos culinarios, bem como,
almogar em casa com maior frequéncia associou-se a maior confianga culinaria. Os
achados do presente estudo acrescentam no conhecimento cientifico a respeito das
habilidades culinarias e tendo em vista a escassez de estudos sobre essa tematica com
a populagéo universitaria no Brasil, os resultados desse estudo s&o relevantes para
fomentar futuras intervencbes destinadas a promover o aumento da confianca e
conhecimentos culinarios. Ainda, é necessario o aprimoramento de politicas publicas que
incentivem o desenvolvimento das habilidades culinarias visando promover habitos

alimentares mais saudaveis nesse publico.
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CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo trouxe dados relevantes sobre a relacdo das caracteristicas
individuais na confianca e nos conhecimentos culinarios, e podem ampliar a perspectiva
acerca das habilidades culinarias como meio de melhorar praticas alimentares de
estudantes universitarios.

Como sugestdo de continuidade, propde-se que os achados dessa pesquisa
sejam usados como guia para futuros estudos de intervengao que tenham como obijetivo
desenvolver as habilidades culinarias de estudantes universitarios, visando impacto
positivo nos habitos alimentares. Ainda, considerando a necessidade de incentivar
praticas alimentares mais saudaveis na populagao universitaria, esse estudo pode servir
como base para aprimorar politicas publicas que incentivem o aumento das habilidades
culinérias nesse publico.

Em relacido ao conhecimento pessoal, a construcao deste Trabalho de Conclusao
de Curso proporcionou a autora o desenvolvimento da escrita cientifica, capacidade de
argumentacgao e visao critica, além de agregar na formagao académica como um todo.
Ainda, pesquisar sobre habilidades culinarias possibilitou uma visdo ampliada da
importancia do ato de cozinhar para uma alimentagdo mais saudavel, seja no ambito
nutricional, sustentavel ou afetivo. Finalmente, a inser¢ao no projeto internacional Veg+
como bolsista de iniciagdo cientifica, oportunizou maior entendimento referente a
pesquisas cientificas, além da execugédo de uma pesquisa com qualidade, reiterando a

importancia da ciéncia na formagao académica.
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ANEXOS

ANEXO A — QUESTIONARIO DO "PROJETO VEG+: ESTIMULANDO O CONSUMO DE
LEGUMES E VERDURAS POR ADULTOS JOVENS POR MEIO DE CADEIAS CURTAS
DE COMERCIALIZACAQO"

Questionario do "Projeto Veg+: estimulando o consumo de legumes e verduras
por adultos jovens por meio de cadeias curtas de comercializagao"”.










21. Por favor, indique 5 legumes e/ou verduras que vocé consome mais

frequentemente

22. Por favor, indique legumes e/ou verduras que vocé nao gosta

Parte 2 — Questionario dos motivos para as escolhas alimentares

Fatores determinantes para a selecdo de alimentos (em geral)

INSTRUGOES: Para cada um dos itens abaixo, por favor, indique o nivel de importancia que vocé
atribui a cada uma das caracteristicas ao selecionar alimentos para comer dentro e/ou fora de

casa

Nao é
importante

Um pouco
importante

Moderadamente
importante

Muito
importante

1. Possa ser comprado em locais
perto de onde moro ou trabalho

2. Me deixe alegre/animado

3. Venha de paises que eu aprove a
forma como os alimentos sao
produzidos

4. Contenha uma grande
quantidade de vitaminas e minerais

5. Contenha ingredientes naturais

6. Possa ser preparado de forma
muito simples

7. Seja gosto

8. Nao contenha aditivos

9. Tenha muita proteina

10. Tenha uma textura agradavel

11. Mostre com  clareza, a
identificagdao do pais de origem




12. Me ajude a controlar o meu peso

13. Me ajude a lidar com o estresse

14. Seja barato

15. Seja bom para a minha
pele/dentes/cabelos / unhas, etc.

16. Seja facil de achar em
mercearias e supermercados

17. Seja familiar

18. Tenha o prec¢o justo

19. Me ajude a relaxar

20. Seja rico em fibras e me dé
saciedade

21. Seja parecido com a comida que
eu comia quando era crianga

22. Tenha poucas calorias

23. Me ajude a lidar com a vida

24. Nao seja caro

25. Tenha um bom cheiro

26. Seja facil de preparar

27. Seja nutritivo

28. Seja embalado de forma que nao
prejudique o meio ambiente

29. Seja o que eu costumo comer

30. Me mantenha acordado(a)/
alerta

31. Me mantenha saudavel

32. Tenha pouca gordura

33. Nao contenha ingredientes
artificiais




34. Tenha uma boa aparéncia m] m] | o

35. Faga com que eu me sinta bem | o | o
36. Nao leve muito tempo para ser a a o o
preparado

Parte 3 — Avaliagao das Habilidades Culinarias

indice de Disponibilidade e Acessibilidade de Frutas, Legqumes e Verduras

INSTRUGOES: Esta segio é sobre a presenga de frutas, legumes e verduras na sua casa durante
a semana passada. Por favor assinale SIM ou NAO para cada questao

1. Havia SUCO DE FRUTA 100% natural (feito em casa, incluindo polpa Sim Nao
de fruta ou suco integral comprado pronto) em sua casa na ultima
semana?
2. Havia FRUTA FRESCA em sua casa na ultima semana? Sim Nao
3. Havia LEGUMES E VERDURAS crus ou cozidos em sua casa na Sim Nao

ultima semana?

4. Havia VEGETAIS FOLHOSOS PARA SALADA em sua casa na ultima Sim Nao
semana?
5. Na ultima semana, as FRUTAS, os LEGUMES e as VERDURAS Sim Nao

estavam VISIVEIS em algum lugar na cozinha?

6. Na ultima semana, havia SUCO DE FRUTA 100% NATURAL (feito em Sim Nao
casa, incluindo de polpa ou suco integral comprado pronto) ou
FRUTAS FRESCAS VISIVEIS na geladeira prontos PARA SEREM
FACILMENTE UTILIZADOS no lanche?

7. Na ,L'Jltima semana, havia LEGUMES e VERDURAS FRESCOS Sim Nao
VISIVEIS na geladeira prontos PARA SEREM FACILMENTE
UTILIZADOS no lanche?

8. Na ultima semana, havia LEGUMES e VERDURAS na geladeira Sim Nao
prontos PARA SEREM FACILMENTE CONSUMIDOS no almogo ou
jantar?




Escala de Atitude Culinaria

INSTRUGOES: Para cada item abaixo, indique o quanto vocé concorda ou discorda das
afirmagées a seguir:

Caso nao Vvisualize Discordo Discordo Nao Concordo Concordo
todas as opcbes de | fortemente concordo fortemente
respostas, arraste a tela nem

para direita discordo

9. Eu ndo cozinho m] m] m] O o

porque cozinhar
ocupa muito o

meu tempo

10. | Preparar comida o | o m O
em casa € mais
barato

11. | Cozinhar é O O O O ]
frustrante

12. | Eu gosto de testar o a a o o

novas receitas

13. | Cozinhar é O O O O ]
trabalhoso
14. | Eu como mais o o ] ] ]

saudavel quando
preparo minha
comida em casa

15. | Cozinhar é O O O O ]
cansativo

Escala de Comportamento Culindrio

COMPORTAMENTO CULINARIO EM CASA




INSTRUGOES: Para cada item abaixo, pense sobre seus habitos culinarios atuais. Selecione UM‘
alternativa para CADA questao.

Caso nao visualize todas as | Nunca 1a2 Uma vez Varias Diariamente
opgdes de respostas, arraste a vezes por vezes na
tela para direita por més | semana | semana

Com que frequéncia vocé:

16. | Prepara refeicbes com | | | | o
INGREDIENTES
BASICOS (ex: pé de
alface, carne crua)

Prepara refeigdes usando a a | | o
17. | ALIMENTOS PRE-
PRONTOS/PRONTOS
(ex: vegetais folhosos
prontos para consumo,
milho em conserva,
cenoura ralada, frango
assado)

18. | Usa uma COMBINACAO | i | O o
de itens FRESCOS e
PRE-
PRONTOS/PRONTOS
para PREPARAR UMA
REFEICAO em casa (ex:
uma salada de vegetais
folhosos prontos para o
consumo com  carne
cozida preparada em
casa)

19. | Reaquece ou usa a a o o o
SOBRAS DE COMIDA
para consumir em outras
refeicdes

20. | Reaquece as sobras DE o o o o o
UM ALMOGCO ou JANTAR
PREPARADO EM CASA

21. Usa sobras de uma o ] ] ] ]
REFEICAO PREPARADA
EM CASA para fazer um
NOVO PRATO




COMPORTAMENTO CULINARIO FORA DE CASA

INSTRUGOES: Para cada item abaixo, pense sobre seus habitos culinarios atuais. Selecione UMA

alternativa para CADA questao.

Caso nao visualize todas as | Nunca 1a2 Uma vez Varias Diariamente
opgoes de respostas, arraste a tela vezes por vezes na
para direita por més | semana semana
Com que frequéncia vocé:
22. Reaquece as sobras de | i i o o
uma REFEICAO PRONTA
COMPRADA FORA DE
CASA para consumir no
ALMOCO ou no JANTAR
EM CASA
23. Usa sobras de uma a a o o o
REFEICAO PRONTA
COMPRADA FORA DE
CASA para fazer um
NOVO PRATO
24, Toma o café da manha | o o o o
fora de casa
25. Almocga fora de casa a a o o o
26. Janta fora de casa o o o | o

Escala de Autoeficacia no Uso de Técnicas Culinarias e no Preparo das Refeicoes

INSTRUCOES: Para cada item abaixo, assinale uma opgao que indique o quanto vocé se sente
confiante em desempenhar as atividades abaixo: (Escolha UMA das opgdes de resposta para

CADA questao)

Caso nao Vvisualize Nada
todas as opgdes de | confiante
respostas, arraste a tela
para direita

Pouco Nem Confiante
confiante | confiante
nem sem
confianga

Extremamente
confiante




27. Cozinhar
utilizando
ingredientes
basicos (ex: pé
de alface,
tomates frescos,
carne crua)

28. Seguir uma
receita escrita
(ex: preparar um
molho vinagrete
com tomate,
cebola,
pimentao,
vinagre, azeite,
sal)

29. Preparar o]
almogo com
itens que vocé
tem no
momento em
sua casa

30. Usar faca com
habilidade na
cozinha

31. Planejar
refeicoes
nutritivas
(saudaveis)

32. Usar técnicas
culinarias
basicas (ex
limpar,
descascar,
picar)

33. Cozinhar em
agua fervente

34. Cozinhar em
fogo brando

35. Cozinhar no

vapor




36. Fritar com muito O O O ] ]
oleo

37. Saltear O O O O ]

38. Refogar i a a | |

39. Chapear | | o O o

40. Cozinhar com a O O O ] ]
técnica poché

41. Assar em forno O O O O ]

42, Assar na O O O O ]
churrasqueira

43. Ensopar | m| | | |

44, Utilizar o forno O O O O ]

de micro-ondas

Escala de Autoeficacia para Uso de Frutas, Legumes, Verduras e Temperos

INSTRUGCOES: Para cada item abaixo, assinale uma opgio que indique o quanto vocé se sente
confiante em preparar ou utilizar os seguintes alimentos: (Escolha UMA das opg¢des de resposta

para CADA questéo)
Caso nao Vvisualize Nada Pouco Nem Confiante Extremamente
todas as opgbes de | confiante | confiante | confianten confiante
respostas, arraste a em sem
tela para direita confianga
45, Legumes e o o o o o
verduras
frescos ou
congelados
(ex:  brécaolis,
ervilha)
46. Raizes e m] m] m] ] ]
tubérculos (ex:
batata,
beterraba,
batata doce)




47. Frutas (ex: o i i O m
laranja,
melancia)

48. Ervas (ex: o o i i o
salsinha,
cebolinha)

49. Especiarias o | | | |
(ex:  pimenta,
canela)

50. Vinagres | a a | |

51. Suco de frutas | | i | m
citricas

52. Raspas de o a a o o
cascas de
frutas citricas

53. Molhos m] ] ] | |
picantes (ex:
de pimenta, de
mostarda)

Escala de Autoeficacia no Consumo de Frutas, Lequmes e Verduras Frescos

INSTRUGCOES: Para cada item abaixo, assinale uma opgio que indique o quanto vocé se sente
confiante (em relagdao a sua capacidade) em desempenhar as atividades abaixo: (Escolha UMA
das opgoes de resposta para CADA questao)

Caso nao visualize todas Nada Pouco Nem Confiante Extremamente
as opgdes de respostas, | confiante | confiante | confiante confiante
arraste a tela para direita nem sem
confianga
54. Comer frutas, | O o O m
legumes e
verduras todos

0s dias no
almogo e no
jantar




55.

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

56.

Comer o O O O O o
recomendado de
3 porgbes’ de
frutas e de 3

porgcoes de
legumes e
verduras todos
os dias

Avaliacao do Conhecimento de Termos e Técnicas Culinarias

INSTRUGOES: Para cada questéo a seguir (57-62), assinale a opgdo que vocé considera ser a mais
adequada. Por favor, escolha somente UMA resposta.

57.

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

Oo0o0oao

Branquear
Escaldar
Chapear
Nao sei

Se uma receita pede para vocé saltear uma cebola, vocé deveria cozinha-la:

Oo0o0oao

Em um cesto de uma panela a vapor com agua fervente

Em uma panela com uma quantidade pequena de 6leo quente
Em uma panela com uma quantidade pequena de agua

N&o sei

A Batata “em cubos” devem ser cortadas:




Em pedacos longos, na forma de palitos finos

Em pedacos bem pequenos, de tamanhos irregulares
Em pedacos regulares

Nao sei

OO0 00

60. | A dgua esta comegando a ferver quando:

O vapor comega a se formar

Pequenas bolhas surgem e se acumulam no fundo e nas laterais da panela
Bolhas sobem rapidamente e se rompem na superficie

Nao sei

OO0 o0

61. | A Batata doce é assada quando ela é:

Cozida sem liquido em forno

Cozida com liquido na assadeira em forno

Cozida no forno com uma pequena quantidade de liquido na férma coberta
Nao sei

O0Oo0ao

62. | Qual o termo usado para limpar, descascar e cortar os alimentos antes de comec¢ar a
cozinhar?

Branqueamento
Preparo
Pré-preparo
Nao sei.

Oooao

INSTRUCOES: Para as questdes 63-64, use a receita abaixo para assinalar a resposta que vocé
considera a mais adequada. Por favor, escolha somente UMA resposta.

Vitamina de banana e mel

1 banana cortada em rodelas
1 copo (200ml) de leite integral gelado
1/2 colher de sopa de mel de abelhas liquido

Em um liquidificador, bata a banana, o leite e o0 mel em velocidade alta até a mistura ficar homogénea.
Sirva imediatamente. Rendimento: 1 por¢ao.

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




] Cologue um copo medidor para liquidos em cima de uma superficie plana, incline o recipiente com
o leite e despeje-o até o nivel desejado

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

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

o N&o sei

64. | Qual é o melhor utensilio para medir precisamente o mel nesta receita?

o Figura 1

o N3o sei

UlPorcdo refere-se a quantidade usual de alimentos prontos para o consumo, podendo ser medida em utensilios
caseiros como xicaras, copos, colheres (ex: ¥z xicara de aveia, 1 copo de leite, 2 colheres de sopa de arroz, etc) ou
em unidades (ex: 1 rodela de abacaxi, 1 maca, 1 fatia de melao)



