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RESUMO

A alimentacdo é indispensavel para a manutengédo da vida dos seres humanos e,
quando equilibrada, contribui significativamente para o desenvolvimento fisico e
cognitivo. Porém, a rotina acelerada da sociedade contemporanea tem levado as
pessoas a escolherem a alimentacdo mais pela praticidade em detrimento da
qualidade nutricional, o que aumentou o indice de consumo dos alimentos prontos. O
objetivo desse trabalho foi compreender o impacto do conhecimento de quimica na
escolha de alimentos industrializados através de rétulos por estudantes do Ensino
Superior. Participaram da pesquisa 85 estudantes, de instituicbes publicas e privadas,
sendo 42 do curso de Licenciatura em Quimica, 25 de outras Licenciaturas (Geografia,
Letras, Histéria e Pedagogia) e 18 de cursos de Engenharias. Os dados foram
construidos através de um questionario, dividido em quatro secdes: a primeira foi para
leitura e concordancia em participar da pesquisa assinando o TCLE (Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido); a segunda secao foi sobre o perfil estudantil e
sociodemografico; a terceira sobre o comportamento relacionado aos rétulos dos
alimentos; e a quarta se¢cao sobre o conhecimento de quimica sobre os alimentos
industrializados. A abordagem de analise dos dados foi qualitativa. A maior parte dos
estudantes respondeu que tem o habito de olhar os rétulos dos alimentos ao fazer
compras, mas n&o consideram os rotulos claros e faceis de compreender. Foi
verificado que embora os estudantes de Licenciatura em Quimica tenham maior
proximidade com conteudos diretamente relacionados a quimica de alimentos e
rotulagem, esse conhecimento técnico ndo se traduz, de forma linear, em
comportamentos mais criticos ou criteriosos no ato da compra. Logo, pode-se refletir
que as escolhas de alimentos industrializados nao sdo necessariamente influenciadas
pelo conhecimento quimico adquirido formalmente, mas sim por concepc¢des
preexistentes e influéncias externas, como midia e cultura alimentar. Nesse sentido,
destaca-se a necessidade de um maior incentivo a educagao alimentar e quimica
aplicada ao cotidiano, visando conscientizar os individuos para uma leitura critica dos

rotulos e tomada de decisdo mais informada.

Palavras-chave: Aditivos alimentares. Estudantes do Ensino Superior. Habito

alimentar.



ABSTRACT

Food is essential for maintaining human life and, when balanced, contributes
significantly to physical and cognitive development. However, the fast-paced routine of
contemporary society has led people to choose food more for practicality than
nutritional quality, which has increased the rate of consumption of ready-made foods.
The aim of this study was to understand the impact of chemistry knowledge on the
choice of industrialized food through labels by higher education students. A total of 85
students from public and private institutions took part in the study, 42 of them from the
Chemistry degree course, 25 from other degrees (Geography, Literature, History and
Pedagogy) and 18 from Engineering courses. The data was compiled using a
questionnaire, divided into four sections: the first was for reading and agreeing to take
part in the research by signing the Free and Informed Consent Form; the second
section was on the student and sociodemographic profile; the third on behavior related
to food labels; and the fourth section on chemical knowledge about processed foods.
The data analysis approach was qualitative. Most of the students answered that they
have the habit of looking at food labels when shopping, but they don't consider the
labels to be clear and easy to understand. It was found that although chemistry
undergraduates are more familiar with content directly related to food chemistry and
labeling, this technical knowledge does not translate linearly into more critical or
judicious behavior when making purchases. Therefore, it can be reflected that choices
of industrialized foods are not necessarily influenced by formally acquired chemical
knowledge, but rather by pre-existing conceptions and external influences, such as the
media and food culture. In this sense, there is a need for greater encouragement of
food education and chemistry applied to everyday life, with the aim of making

individuals aware of how to read labels critically and make more informed decisions.

Keywords: Food additives. Higher education students. Eating habits.
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1 INTRODUGAO

A quimica esta presente em todos os aspectos da vida cotidiana, sendo os
processos que envolvem a quimica percebidos através das reagdes por meio de
reacdOes e interagbes que ocorrem no ambiente € no organismo humano, ndo se
restringindo apenas aos laboratoérios (Matos, 2020). No contexto educacional, o ensino
de quimica desempenha um papel fundamental para a compreenséo dos elementos
quimicos e suas propriedades. Além disso, também pode contribuir para a analise das
relagbes entre os avangos tecnoldgicos na industria alimenticia e seus impactos na
sociedade, especialmente no que se refere ao consumo consciente e a qualidade de
vida (Santos, 2011).

A adocdo de uma alimentagao equilibrada contribui significativamente para o
desenvolvimento fisico e cognitivo, porém, a rotina acelerada da sociedade
contemporanea tem levado ao aumento do consumo de alimentos industrializados,
processados e ultraprocessados', muitas vezes escolhidos pela praticidade em
detrimento da qualidade nutricional (Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL,
2018; Pereira, 2022). Alimentos industrializados s&o todos aqueles que passam por
algum tipo de processamento em escala industrial, envolvendo transformagdes
realizadas por maquinas, equipamentos e utensilios especificos (ITAL, 2018).

Nesse sentido, a compreensao sobre a composicao desses alimentos e os
impactos na saude pode promover escolhas mais conscientes e saudaveis; sendo o
conhecimento de quimica pode ser um diferencial importante na tomada de decisdes
alimentares, auxiliando na interpretacdo de rotulos e na sele¢cao de produtos mais
adequados para a saude. Haja vista que nos rotulos de grande parte dos produtos
alimenticios que sdo consumidos diariamente pela populacao, existem informacoes
que podem auxiliar na compreensao dos impactos a saude desses alimentos, como:
informagdes sobre ingredientes, valor nutricional, prazo de validade, peso e
orientagdes de consumo, o conhecimento de quimica pode auxiliar de diversas formas

para escolhas mais conscientes e saudaveis pelos individuos.

1 Os alimentos ultraprocessados sdo formulagdes industriais elaboradas a partir de ingredientes
predominantemente artificiais, derivados de processos industriais € com pouco ou nenhum alimento in natura em
sua composicao (Monteiro et al., 2019).
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Entretanto, estudos indicam que, apesar da importancia dessas informacoes,
grande parte da populagdo n&o realiza uma leitura detalhada dos roétulos. Oliveira
(2022) aponta que muitos consumidores ignoram essas informagdes, dando atengao
apenas ao prazo de validade. Uma pesquisa conduzida pelo Instituto Brasileiro de
Defesa do Consumidor (IDEC) em 2020 revelou que a baixa taxa de leitura dos roétulos
esta associada a fatores como o tamanho reduzido das letras, o uso excessivo de
termos técnicos e a poluicao visual das embalagens. Segundo o IDEC, apenas 25,1%
da populagdo consegue compreender integralmente as informagdes apresentadas
nos rotulos dos produtos alimenticios, o que sugere a necessidade de um
conhecimento mais técnico para isso.

A falta de discernimento se determinado alimento é saudavel ou ndo também
pode estar associada ao marketing realizado pelas industrias alimenticias, que
incentivam o consumo exacerbado de produtos ultraprocessados, como biscoitos
recheados, sorvetes e macarroes instantaneos. Esses alimentos possuem elevada
taxa de adicdo de sdédio, gorduras e acgucares, que indicados como principais
responsaveis por Doengas Crénicas Nao Transmissiveis (DCNT): cancer, diabetes,
hipertensdo e doencas cardiovasculares, foi apresentado uma estimativa que
aproximadamente 57 mil pessoas vém a 6bito por ano devido o consumo de alimentos
industrializados (Nilson, 2022).

Neves, Guimaraes e Mergon (2009) sugerem que o ensino de quimica deve
estimular a participacao ativa dos estudantes e desenvolver o pensamento critico. A
leitura de rétulos € um meio para isso: “a importancia do conhecimento quimico na
compreensao dessas informacgdes, [...] envolvendo a analise e interpretacdo da
composicao quimica de alimentos, [...] e discutindo questdes relacionadas a situacdes
do cotidiano” (p. 34).

Desse modo, o presente trabalho busca responder o seguinte problema: Como
o conhecimento de quimica pode interferir na decisdo de estudantes do Ensino
Superior sobre 0 consumo de alimentos industrializados? Acredita-se que aqueles que
conhecem mais sobre quimica podem ter o habito de ler os rétulos e fazer escolhas

mais adequadas e saudaveis.
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1.1. OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Compreender como o conhecimento de quimica pode interferir na escolha dos
alimentos industrializados, através da leitura das informacdes nos rétulos, por

estudantes do nivel de Ensino Superior.

1.1.2 Objetivos especificos

Verificar experiéncia prévia com estudos de quimica em componente

curricular no Ensino Médio e no Ensino Superior;

¢ Identificar quais informagdes dos rétulos de alimentos industrializados,
estudantes de nivel superior demonstram mais conhecimento;

e Examinar como a leitura e interpretacao de rétulos interferem na escolha
da qualidade dos alimentos industrializados;

e Avaliar a relacao entre as escolhas de alimentos industrializados e os

cursos de nivel superior frequentados pelos participantes.

O trabalho esta organizado da seguinte maneira: fundamentacao teérica com
0s subtdpicos sobre a industria alimenticia no Brasil: necessidade e beneficios, riscos
do consumo de alimentos industrializados a saude, rétulos e comportamento do
consumidor e praticas alimentares de estudantes universitarios. Em seguida é
apresentada a metodologia com a descrigdo do método com os detalhes relacionados
ao delineamento da pesquisa, perfil dos participantes, procedimento e instrumentos
para coleta de dados, analise dos dados; resultados e discussdes e as consideragdes

finais.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 A industria alimenticia no Brasil: necessidade e beneficios

A crescente demanda por alimentos no Brasil exige um sistema produtivo capaz
de fornecer refeigcbes diarias para milhdes de pessoas. Segundo o Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL, 2018), o pais precisa garantir aproximadamente 209
milhdes de refeicbes por dia, o que torna o processamento de alimentos uma
necessidade fundamental para o abastecimento populacional. Dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2023) indicam que, em 2022, a populagao
brasileira atingiu 203,1 milhdes de habitantes, representando um acréscimo de 12,3
milhdes de pessoas em relacdo ao censo anterior, realizado em 2010. Além disso, os
consumidores modernos buscam alimentos de facil preparo, com maior vida util e que
sejam sensorialmente atrativos (Oliveira, 2021).

Nesse contexto, a industria alimenticia desempenha um papel essencial,
garantindo a oferta de produtos seguros, acessiveis e duraveis. De acordo com o art.
2° da Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969, o alimento € definido como qualquer
substancia ou mistura de substancias destinada a fornecer ao corpo humano os
elementos necessarios para sua formacdo, manutencdo e desenvolvimento. O
alimento industrializado € aquele produzido por meio da atividade industrial, ou seja,
utiliza maquinas, equipamentos e € destinado para consumo de terceiros
caracterizado como atividade industrial, ressaltando que o alimento industrializado
pode ser classificado também como processado.

Ja o alimento processado é aquele que sofre alguma modificagdo intencional
com diversas finalidades, sendo essas, conservar o alimento, tornar o alimento préprio
para consumo, permitir que o alimento seja transportado e estocado, entre varios
outros objetivos. Existem varios tipos de processamentos que sao utilizados, inclusive,
nos lares. Por exemplo, lavagem, fatiamento, cozimento, resfriamento e congelamento
(ITAL, 2018).

O processamento de alimentos contribui para a conservacgao, o transporte e o
armazenamento, reduzindo desperdicios e garantindo a disponibilidade de produtos
em larga escala (ITAL, 2018). A tecnologia de alimentos, portanto, se mostra
indispensavel, pois aplica métodos que aprimoram a producgao, distribuicdo e

qualidade dos produtos industrializados (Nespolo, 2015).
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Um dos principais beneficios do processamento industrial € a extensao da vida
util dos alimentos, reduzindo a proliferagdo de microrganismos e garantindo a
seguranca alimentar (Campbell-Platt, 2015). Desde os tempos mais remotos, técnicas
de conservacgao tém sido utilizadas para evitar o desperdicio de alimentos, sendo que,
atualmente, métodos como refrigeragdo, congelamento e pasteurizagcdo s&o
amplamente empregados (Santos, 2008).

Além disso, o uso de aditivos alimentares, conforme regulamentagdo da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa, 2020), permite modificar
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais dos produtos, tornando-os mais atrativos

e duraveis. De acordo com a Anvisa (2020, p. 2):

Aditivo Alimentar é qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos
alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, bioldégicas ou sensoriais, durante a
fabricagdo, processamento, preparagdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um
alimento.

Exemplos disso incluem antioxidantes naturais, como o acido ascoérbico do
limao, que impede o escurecimento de frutas. Ao fazer salada de frutas, muitos
individuos adicionam suco de limao para evitar o escurecimento de frutas como a
maca e banana. Isso ocorre porque o acido ascoérbico do limé&o age como um aditivo
quimico com fungdo antioxidante, com o intuito de conservar as caracteristicas
naturais das frutas evitando sua rejeicdo e ma aparéncia (ITAL, 2018).

Os conservantes também sao aditivos que melhoraram a qualidade sensorial e
evitam a contaminagdo por bactérias prejudiciais, como o Clostridium botulinum,
presente em alimentos embutidos e prolongam o tempo de vida util de produtos como
presunto e salame. A contaminacao por Clostridium botulinum pode ocasionar a morte

do consumidor em poucas horas (Baptista; Venancio, 2003).

2.2 Riscos do consumo de alimentos industrializados a saude

Apesar dos beneficios da industrializagdo de alimentos, existem riscos
associados ao consumo excessivo de produtos ultraprocessados. Louzada et al.
(2023) destacam que esses alimentos sdo formulados a partir de ingredientes

altamente refinados, como acgucares, amidos modificados, gorduras e proteinas
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isoladas, muitas vezes sem a presencga significativa de ingredientes naturais. Além
disso, o marketing da industria alimenticia explora aditivos quimicos como
flavorizantes, corantes, emulsificantes e espessantes para realcar o sabor e a
aparéncia dos produtos, tornando-os mais atrativos ao consumidor.

O uso indiscriminado de aditivos quimicos pode representar riscos a saude. De
acordo com Ribeiro et al. (2020), alimentos do tipo fast foods (ultraprocessados), como
hamburgueres e batatas fritas, contém altas concentragcées de conservantes (para
aumentar o tempo de consumo), acidulantes (para realgar o sabor), umectantes (para
evitar a perda de liquido), espessantes (para melhorar a textura dos alimentos) e
edulcorantes (para adogar) que, quando consumidos em excesso, podem ter efeitos
adversos no organismo, como obesidade, hipertenséo e diabetes.

Bomtempo (1985) afirma que a utilizagdo em excesso dos aditivos no
organismo pode ter efeitos variados, por exemplo, o acido acético, se ingerido em
grandes quantidades, pode desencadear cirrose hepatica e descalcificagdo 6ssea. Da
mesma forma, Albuquerque et al. (2012) apontam que corantes artificiais, como
aqueles utilizados em balas e pirulitos, podem provocar reagbes alérgicas graves,
inclusive fatais, em criancas sensiveis a esses compostos.

O uso de aspartame, edulcorante utilizado em alimentos e em bebibas diet e
light, também ja foi bastante discutido. Em julho de 2023, a Agéncia Internacional para
Pesquisa em Cancer (IARC) classificou o aspartame como possivelmente
carcinogénico para humanos, com base em evidéncias limitadas de sua
carcinogenicidade. No entanto, o Comité Conjunto de Especialistas em Aditivos
Alimentares da FAO/OMS (JECFA) reafirmou a ingestéo diaria aceitavel (IDA) de 0 a
40 mg/kg de peso corporal, indicando que o consumo dentro desse limite é seguro
(OPAS/OMS, 2023).

O glutamato monossédico, que serve para realgar de sabor dos alimentos, &
um aditivo capaz de aumentar a salivacdo e fazer com que o sabor do alimento
permanega na boca apds a digestdo (Ajinomoto, [s.d.]). O aditivo funciona como um
neurotransmissor ao cérebro e uma das consequéncias € levar a agitacdo e aumento
nos niveis de estresse (Ribeiro et al., 2020). Foi realizado um estudo com
camundongos por John W. Olney, do Departamento de Psiquiatria, da Washington
University no ano de 1969, e foi descoberto que o glutamato monossddico pode levar
a necrose neural aguda no cérebro. Dessa forma, entende-se que a ingestdo desses

alimentos a longo prazo acarreta em danos a saude (Scomparina et al., 2011).
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Vale ressaltar que a utilizagao de aditivos alimentares é proibida quando houver
suspeita de que seu uso representa risco a saude, seja por falta de comprovagéo
cientifica de sua seguranga, por sua aplicagado com o objetivo de mascarar falhas no
processo produtivo, ou ainda, por induzir o consumidor ao erro quanto as reais
caracteristicas do alimento (Almeida, 2013). Nesse sentido, a seguranga alimentar
deve ser equilibrada com a necessidade de promover escolhas saudaveis e
informadas, garantindo que a populagdo tenha acesso ndo apenas a produtos
atrativos e de longa durabilidade, mas sobretudo a alimentos nutritivos e seguros, cujo
consumo nao acarrete prejuizos a saude em longo prazo.

Entre os riscos associados ao consumo de produtos industrializados com
multiplos aditivos, destacam-se as alergias alimentares, uma condi¢gado de saude que

tem registrado crescimento expressivo nas ultimas décadas. Segundo a Anvisa (2016,
p. 6):

Alergias alimentares séo reagdes adversas desencadeadas por uma resposta
imunoldgica especifica que ocorrem de forma reprodutivel em individuos
sensiveis apés o consumo de determinado alimento. Essas reacdes
apresentam ampla variacdo na sua severidade e intervalo de manifestagao,
podendo afetar os sistemas cutdneo, digestivo, respiratério e ou
cardiovascular. Individuos com alergias alimentares podem desenvolver
reagcbOes adversas graves a alimentos que sdo consumidos de forma segura
pela maior parte da populagdo, mesmo quando ingeridos em pequenas
quantidades.

A manifestagcdo clinica das alergias alimentares é bastante heterogénea,
abrangendo sintomas que afetam distintos sistemas do organismo, como pele, trato
gastrointestinal, sistema respiratério e, em casos mais graves, O sistema
cardiovascular. A seguir, sdo apresentados os tipos mais comuns de manifestagdes
alérgicas relacionadas a ingestdo de alimentos, bem como suas principais
caracteristicas clinicas:

— Cutaneas: placas vermelhas localizadas ou difusas por todo corpo (urticaria),
inchaco de olhos, bocas e orelhas (angioedema), coceira. A dermatite atépica, lesao
de pele extremamente pruriginosa (muita coceira), esta associada a alimentos apenas
nas formas mais graves (dermatite ou eczema disseminados pelo corpo e ndo apenas
em dobras de cotovelos e joelhos) (Lobo, Santos e Montes, 2021).

— Gastrointestinais: diarreia e vOmitos imediatos; um mecanismo imunologico

conhecido por “ndo mediado por IgE” pode acarretar sintomas gastrintestinais mais
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tardios, horas ou dias ap0ds a ingestao (leite e soja sado os alimentos mais comumente
relacionados) e incluem um ou mais dos sintomas: diarreia com ou sem sangue,
refluxo exacerbado, perda de peso, vémitos prolongados (Lobos, Santos e Montes,
2021).

— Respiratério: falta de ar e chiado no peito (broncoespasmo) pode ocorrer de forma
imediata apos a ingestdo do alimento. Pacientes com asma n&o controlada sdo mais
predispostos a este sintoma. Mas € importante ressaltar que sintomas crénicos do
sistema respiratério, como asma e rinite, dificilmente sdo manifestacbes de alergia
alimentar quando nao houver alteragdes cutaneas e/ou gastrintestinais (Lobos, Santos
e Montes, 2021).

— Cardiovasculares: a queda da pressao arterial, levando a desmaio, tontura,
arroxeamento dos labios (hipdxia) caracteriza o choque anafilatico e representa a

forma mais grave da doencga (Lobos, Santos e Montes, 2021).

De acordo com a Associagao Brasileira de Alergia e Imunologia (ASBAI,2019),
a prevaléncia das alergias alimentares aumentou consideravelmente no Brasil,
acompanhando uma tendéncia global. Esse aumento esta diretamente relacionado a
maior exposicdo da populacdo a alimentos ultraprocessados, cuja formulagao
frequentemente envolve uma combinacéo extensa de ingredientes e aditivos, muitos
dos quais podem atuar como potenciais desencadeadores de reagbes alérgicas. A
complexidade desses produtos, aliada a rotulagens inadequadas ou pouco
compreensiveis, agrava ainda mais o cenario, dificultando que consumidores com
histérico alérgico ou condi¢des especificas de saude fagam escolhas alimentares
seguras e bem informadas (Pinto et al., 2020).

Nesse sentido, a identificagao de substancias potencialmente prejudiciais a sua
saude pode ser desafiadora para os consumidores nao familiarizados com os cédigos
e nomenclaturas utilizadas (Almeida, 2013). Recentemente, a Anvisa (2022)
determinou novas regulamentag¢des para aumentar a transparéncia das informacgodes
nos rotulos, tornando obrigatdria a sinalizagdo de produtos com alto teor de agucar,
sédio e gorduras saturadas. No entanto, a ma comunicagdo sobre alimentos
industrializados e saude, potencializada pela disseminacao de informacdes incorretas
na internet (Santos; Nascimento; Nunes, 2012), dificulta a conscientizagcdo da

populacao.
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2.3 Rétulos e comportamento do consumidor

As transformacgdes socioeconémicas e culturais das ultimas décadas trouxeram
mudanc¢as no comportamento de consumo da populacgao brasileira, especialmente no
que se refere a alimentagcdo. De acordo com Vio et al. (2017), as exigéncias dos
consumidores para a escolha de produtos tém aumentado ao longo dos anos, o que
levou a industria alimenticia a se adaptar a essas novas demandas. Entre os fatores
qgue explicam esse novo perfil esta a rotina cada vez mais acelerada, com jornadas de
trabalho extensas e a escassez de tempo para preparar alimentos em casa, o que
impulsiona o consumo de produtos prontos para o consumo ou de preparo rapido.

Em funcédo disso, o comportamento de compra de alimentos industrializados
passou a ser objeto de diversos estudos, com o objetivo de compreender os fatores
que influenciam as decisdes dos consumidores. Pinheiro et al. (2011) identificaram
que atributos como qualidade, seguranga, quantidade e a imagem positiva da marca
sdo elementos centrais nesse processo decisoério. Além disso, aspectos demograficos,
como faixa etaria, renda familiar e grau de informacao, influenciam diretamente os
habitos alimentares. Também foi observado nessa mesma pesquisa que 85,4% dos
entrevistados afirmaram analisar os rotulos dos produtos antes da compra,
demonstrando uma busca crescente por informagdes sobre a composi¢ao e os valores
nutricionais. Esse comportamento, porém, € mais comum entre mulheres jovens, com
idade entre 21 e 30 anos.

Embora a atengdo aos rétulos seja uma tendéncia entre certos grupos, uma
parcela significativa da populagdo ainda demonstra dificuldades na compreensao
dessas informagdes. Silva (2022) constatou que 42,7% dos participantes de sua
pesquisa nado compreendiam plenamente as informagdes nutricionais, enquanto 8,5%
relataram confusdo ao tentar interpreta-las. Esse dado é particularmente relevante
quando se considera a necessidade de informagdes claras e acessiveis para
consumidores com restricdes alimentares ou condi¢cdes de saude especificas, como
alergias e intolerancias, pois terd um grande impacto a sua saude.

Os rétulos séo obrigatérios em todos os alimentos industrializados e serve de
orientagdo para o consumidor comparar produtos e escolher o mais adequado para o
seu consumo, além disso, outros fatores podem influenciar a escolha de um produto,
por exemplo, o prego, qualidade, sabor, cor e as informagdes contidas na embalagem
(Sousa, 2012).
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A origem dos rotulos remonta a pré-historia, quando o homem utilizava folhas
de arvores para embalar carne crua (Twede, 2016). Com o passar do tempo, os rétulos
passaram por diversas modificagbes tanto no design quanto na funcionalidade,
visando tornar as informagdes mais acessiveis e compreensiveis ao consumidor.
Recentemente, regulamentacbes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA, 2024) tornaram obrigatoria a exibigdo de alertas visiveis para produtos com
alto teor de agucar, sodio e gorduras saturadas, reforgando a importancia da
rotulagem na promogdo de escolhas alimentares mais conscientes. Com o
desenvolvimento da industria alimenticia, os rétulos evoluiram para atender as
necessidades de identificacdo e informagao dos consumidores.

A rotulagem nutricional, portanto, assume papel estratégico na promogéao de
escolhas alimentares mais conscientes. Segundo Maris, Jacob e Peres (2008), se as
informagdes listadas nos rétulos forem claras e precisas, aumentarao a credibilidade
do produto para o consumidor que podera verificar se o produto atende as suas
necessidades nutricionais e as demandas de saude de sua familia. Informacgdes
adequadas permitem a analise de ingredientes e aditivos para os casos de algum
membro da familia ter restricbes alimentares (doengas ou alergias) (Maris; Jacob;
Peres, 2008).

No entanto, Bueno et al. (2022) alertam que, embora 70% da populagao declare
ter o habito de utilizar os rétulos nutricionais, o intuito € para de consultar apenas a
data de validade do produto. A compreensao e interpretacdo real das informacoes
nutricionais ainda é limitada, principalmente devido a complexidade da linguagem
técnica e a falta de conhecimento prévio.

Observa-se que fatores como preco, sabor e aparéncia influenciam
significativamente a decisdo de compra, sobretudo em um cenario onde os produtos
ultraprocessados s&o geralmente mais baratos. O comportamento do consumidor em
relacdo aos alimentos industrializados é guiado por uma combinagao de praticidade,
preco acessivel e atratividade sensorial (Uol, 2021). Contudo, a baixa compreensao
das informagdes nutricionais e a prevaléncia de escolhas baseadas em conveniéncia
e custo podem contribuir para a adogédo de dietas desequilibradas e prejudiciais a
saude.

Por isso, politicas publicas de rotulagem nutricional, como a implementagao de

alertas frontais obrigatoérios para produtos com alto teor de agucar, sédio e gorduras
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saturadas (ANVISA, 2022), representam um avanc¢o importante, embora ainda
dependam da ampliagdo da educacgdo alimentar da populagdo para garantir sua

eficacia.

2.4. Praticas alimentares de estudantes universitarios

A alimentacdo € uma necessidade basica para todos os seres humanos. Por
meio dela, os organismos obtém e assimilam alimentos ou nutrientes necessarios para
suas funcgdes vitais. Alimentar-se possui um sentido amplo, pois envolve selecao,
escolhas, ocasides e rituais que promovem a saude (Sousa, 2012).

As praticas alimentares estao relacionadas a alimentacéo, quando se referem
as opcgdes e decisbes sobre a quantidade e o tipo de alimentos consumidos; aos
alimentos adequados a cada padrao de consumo; a forma como se adquire e prepara-
se os alimentos; e aos horarios, locais e companhias com quem as refeicdes sao
realizadas (Brasil, 2007).

De acordo com o Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (Brasil, 2014), os
padroes alimentares estdo mudando rapidamente na maioria dos paises. As principais
mudangas estdo relacionadas a substituicao de alimentos in natura (mandioca, batata,
legumes e verduras) ou minimamente processados de origem vegetal (arroz, feijao)
por alimentos industrializados prontos para consumo.

A imersdo do aluno no Ensino Superior € uma fase de diversas mudancgas ao
seu redor, marcada por uma nova rotina composta por desafios e grandes
oportunidades. Com isso, 0s jovens experimentam maior independéncia, inclusive nas
escolhas alimentares. Os habitos alimentares podem influenciar diretamente a saude
fisica, emocional e o desempenho académico dos estudantes. Durante o periodo
universitario, os alunos enfrentam uma série de desafios, incluindo a gestao do tempo,
a pressao por bons resultados académicos, a adaptacdo a novos ambientes e a
mudanc¢a nos habitos alimentares (Unicep, 2024).

Com essa nova rotina, os estudantes passam a buscar alternativas praticas e
rapidas para alimentar-se. O padrao alimentar dos universitarios tende a ser
caracterizado por escolhas alimentares rapidas, como alimentos ultraprocessados e
fast foods, devido a falta de tempo para a preparacédo de refeicbes mais saudaveis

(Araujo; Barbosa, 2018). Um exemplo disso sao os alimentos industrializados, que sao
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mais caloricos e com menores quantidades de nutrientes essenciais. Esta tendéncia
de consumo influencia a diminuigdo da atividade fisica, a baixa ingestdo de frutas e
hortalicas, a redugdo do consumo de cereais integrais, leguminosas, raizes e
tubérculos, tornando dificil conciliar saude, aprendizado e prazer (Feitosa et al., 2010).
Além disso, o estresse gerado pela rotina de estudos e pelos prazos académicos
também contribui para escolhas alimentares inadequadas, como o consumo
excessivo de alimentos ricos em gorduras e agucares (Silva; Santos, 2019).

De acordo com Alves et al. (2020), em um estudo realizado com alunos do
curso de Nutricdo de uma instituicdo de ensino superior no Sul Fluminense, cujo
objetivo foi verificar o perfil alimentar desses estudantes, observou-se que a maior
parte dos graduandos declarou consumir baixa quantidade de frutas, verduras e
legumes, além de apresentar alto consumo de alimentos ricos em carboidratos, baixo
consumo de leite e derivados e baixa ingestdo de peixes. Assim, concluiu-se que,
apesar de cursarem Nutricdo e adquirirem conhecimento tedrico sobre a interagao
entre nutrientes e saude humana, a maioria dos estudantes apresentava um perfil
alimentar inadequado, com baixa ingestdo diaria de alimentos essenciais. Esses
resultados sugerem que a rotina universitaria e as demandas académicas influenciam
diretamente os habitos alimentares e o estilo de vida dos estudantes.

E indispensavel compreender como os nutrientes afetam o funcionamento do
cérebro. O cérebro consome cerca de 20% da energia total do corpo, o que torna
essencial uma ingestdo adequada de calorias provenientes de fontes saudaveis, como
graos integrais, frutas, legumes e proteinas magras (Leal, 2022).

Uma alimentagdo inadequada pode levar a fadiga, caracterizada por cansago
excessivo, falta de energia e forte desejo de dormir. De acordo com Byung-Chul Han
(2015), a fadiga € uma resposta do corpo ao excesso de cobranga e positividade
imposto pela sociedade. Na busca pelo sucesso académico, bons resultados e
melhores notas, a fim de se destacarem profissionalmente, os universitarios acabam
negligenciando a alimentagao, concentrando-se quase exclusivamente nas atividades

académicas.

A nutricdo exerce papel fundamental no rendimento académico dos alunos.
Uma alimentagdo balanceada, contendo os nutrientes necessarios, contribui para
aumentar a capacidade cognitiva, melhorar a concentragéo e potencializar a energia

para lidar com as demandas académicas. Nao ha duvidas de que uma alimentacao
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de qualidade é essencial para garantir boa qualidade de vida. Uma boa alimentagéo
€ aquela que mantém o organismo em estado de saude, ou seja, com 0ssos e dentes
fortes, peso e estatura compativeis com o biotipo do individuo, boa disposi¢ao e
resisténcia as enfermidades. Para isso, € necessario um consumo equilibrado de
variados nutrientes com multiplas fungdes (Freitas, 2002).

De acordo com Silva (2022), o trabalho educativo sobre rétulos alimentares
junto aos estudantes promove o consumo de alimentos mais saudaveis, evitando
casos de obesidade e reduzindo os riscos de desenvolvimento de doencas
relacionadas a alimentacao inadequada.

Considerando o exposto, acredita-se que o conhecimento sobre os processos
quimicos envolvidos na producdo, conservacdo e formulacdo dos alimentos
industrializados pode favorecer uma analise critica, por parte do consumidor, sobre
sua composicao e seus possiveis efeitos a saude. Do que se conclui que aqueles com
maior letramento quimico podem realizar escolhas alimentares mais conscientes e

informadas.

2.5 Letramento cientifico e escolha de alimentos por meio de rétulos

As informagdes que contém nos rétulos dos alimentos tem o objetivo de garantir
a qualidade do produto e a saude da populagao, as regras estipuladas pela Anvisa
(2021) sao importantes para que as empresas fornegam dados que ajudem os
consumidores na escolha do produto. Dentre esses estdo a lista de ingredientes,
prazo de validade e informacdes nutricionais, informacdes sobre conservantes,
lactose, gluten e diversos outros itens utilizados na composicdo de alimentos
enlatados e processados, importante para pessoas com algum tipo de alergia ou
intolerancia a ingredientes. A seguir pode ser visto um exemplo de como sao

colocadas as informagdes nutricionais do alimentos industrializados nos rétulos.

Figura 1 - Tabela nutricional
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INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcoes por embalagem: 000
Porcao: 000 g (medida caseira)

100 g | 000 g |%VD*

Valor energetico (kcal)

Carboidratos (g)

Aclcares totais (g)
Aclcares adicionados (g)

Proteinas (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibras alimentares (g)

Sodio (mg)

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

Fonte: Anvisa (2021)

Cada informacao tem sua relevancia:

Porcao: Trata-se quantidade média do alimento a ser consumido na refeicdo por

uma pessoa sadia, de forma a manter uma alimentagdo saudavel.

Valor diario de referéncia (%VD*): A direita do item anterior, esta a coluna do valor
diario de referéncia. Atribuido a cada nutriente da tabela, este numero
corresponde ao percentual que indica o quanto o produto apresenta de energia e

nutrientes em relacédo a quantidade ideal em uma dieta de 2000 calorias.

Valor energético: Indica a quantidade de calorias por por¢do do alimento

demonstrada em kcal (Quilocalorias).

Carboidratos: Todos os monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e
polissacarideos presentes no alimento, incluindo os poliois, que sao digeridos,

absorvidos e metabolizados pelo ser humano.

Acucares totais: Todos os monossacarideos e dissacarideos presentes no
alimento que sao digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano,

excluindo os polidis.
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® Acucares adicionados: Todos os monossacarideos e dissacarideos adicionados
durante o processamento do alimento, incluindo as fragcdes de monossacarideos
e dissacarideos oriundos da adi¢gao dos ingredientes agucar de cana, agucar de
beterraba, acucares de outras fontes, mel, melaco, melado, rapadura, caldo de
cana, extrato de malte, sacarose, glicose, frutose, lactose, dextrose, agucar
invertido, xaropes, maltodextrinas, outros carboidratos hidrolisados e ingredientes
com adicao de qualquer um dos ingredientes anteriores, com excec¢ao dos poliois,
dos acucares adicionados consumidos pela fermentacédo ou pelo escurecimento
nao enzimatico e dos agucaresnaturalmente presentes nos leites e derivados e
dos acgucares naturalmente presentes nos vegetais, incluindo as frutas, inteiros,
em pedacos, em po, desidratados, em polpas, em purés, em sucos integrais, em

sucos reconstituidos e em sucos concentrados.

® Proteinas: A proteina € um nutriente que participa da formacdo de hormdnios e
enzimas e da estrutura e fungao dos tecidos, musculos, células e érgéos do corpo,
fazendo parte de aproximadamente 17% da constituicdo do corpo humano.
Alimentos de origem animal apresentam boas concentragdes de proteina, como

carne, ovos e leite.

® Gorduras totais: é o resultado da soma de todos os tipos de gordura presentes em
um determinado alimento - sejam eles de origem vegetal ou animal. Além de
ajudar na absorcdo de vitaminas, ela € uma das principais fontes de energia para

0 corpo, junto com os carboidratos e as proteinas.

® Gorduras saturadas: A gordura saturada aparece nos alimentos de origem animal
- como carnes vermelhas e derivados do leite. Ela é prejudicial para a saude por
aumentar o colesterol ruim e, consequentemente, as chances de problemas no

coragao. Deve ser consumida com moderagéao.

® Gorduras trans: presente na maior parte dos alimentos industrializados, ela nao
tem nenhum beneficio comprovado para o organismo, pelo contrario: pode
aumentar o colesterol ruim, e ainda diminuir os niveis de colesterol bom se for

consumida em excesso.

® Fibras alimentares: As fibras alimentares compreendem as partes comestiveis dos

vegetais presentes nas frutas, legumes, verduras e hortalicas. Também nao tém



28

valor nutritivo, nem energético (n&o tém calorias). Elas sdo fundamentais para o

bom funcionamento do intestino e ajudam a promover saciedade.

® Sodio: é um mineral, normalmente encontrado na natureza com um outro
elemento quimico, o cloreto. O cloreto de sddio € o famoso sal de cozinha e possui
40% de sodio em cada grama. A principal fungdo do sédio é equilibrar a

quantidade de agua no organismo, juntamente com o potassio.

Quanto ao rotulo de alimentos alergénicos, ha outras exigéncias de

informacgdes:

1) Se o produto comercializado for o alimento alergénico listado no Anexo Ill da RDC
n® 727/2022 ou tiver a adicdo deste alimento, deve ser declarada a adverténcia:
ALERGICOS: CONTEM (NOME COMUM DO ALIMENTO ALERGENICO).

2) Quando o produto comercializado contiver a adicdo de um derivado de alimento
alergénico (ex. farinha de trigo, iogurte, extrato de soja, caseina), deve ser veiculada
a adverténcia: ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE (NOME COMUM DO
ALIMENTO ALERGENICO).

3) Quando mais de uma das adverténcias acima for exigida, a informacéo deve ser
agrupada em uma Unica frase (ex. ALERGICOS: CONTEM LEITE, SOJA E
DERIVADOS E DERIVADOS DE TRIGO).

4) A declaragdo da contaminagdo cruzada com alimentos alergénicos ou seus
derivados deve ser realizada por meio da adverténcia: ALERGICOS: PODE CONTER
(NOME COMUM DO ALIMENTO ALERGENICO).

Observa-se, portanto, que a compreensido dos rétulos ultrapassa a simples
decodificagdo de informagdes textuais e numeéricas, exigindo um grau de letramento
cientifico que permita interpretar criticamente os dados presentes nas embalagens.
Este letramento envolve ndo apenas a capacidade de reconhecer conceitos quimicos
e nutricionais, como sodio, gorduras trans, acgucares adicionados e aditivos
alimentares, mas também de compreender seus impactos na saude (Cavada et. al.,
2012).

Segundo Santos (2007), o letramento cientifico € fundamental para que os
individuos possam tomar decisdes informadas no cotidiano, sobretudo em temas que
envolvem saude, alimentagdo e consumo. Assim, embora as informagdes estejam

dispostas nos rétulos, a efetiva apropriagdo desse conhecimento depende do
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desenvolvimento de competéncias que vao além da alfabetizacdo formal, exigindo
articulagdo entre saber cientifico, senso critico e praticas socioculturais (BRASIL,
2014).
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3 METODOLOGIA

3.1 Delineamento da pesquisa

O presente trabalho configura-se como uma pesquisa basica estratégica, uma
vez que é voltada para a obtengcdo de conhecimentos com foco na solugdo de
problemas especificos. Além disso, trata-se de uma pesquisa descritiva, cujo objetivo
€ investigar as caracteristicas de um determinado grupo e analisar as relagdes
existentes entre essas caracteristicas. A pesquisa possui abordagem qualitativa, uma
vez que os participantes foram selecionados com base em aspectos relevantes para
responder aos questionamentos do estudo, o que torna essa abordagem a mais
adequada para a interpretagéo dos dados (Gil, 2002).

3.2 Perfil dos participantes

A pesquisa contou com a participacao de 85 estudantes de instituicdes publicas
e privadas de Ensino Superior da Regido Metropolitana de Recife, de ambos os sexos,
com idades entre 18 a 72 anos. Foram 80 alunos de instituicdo publica e cinco de
instituicdo privada. Os cursos participantes foram: Licenciatura em Quimica (n=42),
outras Licenciaturas (Geografia, Letras, Histéria e Pedagogia) (n=25) e Engenharias
(Mecanica e de Controle e Automacgéo) (n=18). No curso da Licenciatura em Quimica
todos os estudantes sdo rede publica. Nas outras Licenciaturas (Geografia, Letras,
Histéria e Pedagogia), 21 estudantes sdo da rede publica e 4 de rede privada. Nas
Engenharias, 17 estudantes sdo da rede publica e 1 da rede privada. A amostra foi
selecionada por conveniéncia, tendo em vista a escolha de participantes com maior
acessibilidade para responder aos questionamentos propostos. Todos os
participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),

conforme apresentado no Apéndice A.

3.3 Procedimento e instrumentos para coleta de dados

Os dados foram coletados por meio de um questionario elaborado na

plataforma Google Forms, o qual foi encaminhado aos estudantes através do
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aplicativo WhatsApp, utilizando a técnica de amostragem conhecida como bola de
neve. Conforme Cooper e Schindler (2003), essa técnica consiste em selecionar
grupos com caracteristicas semelhantes, solicitando aos participantes iniciais que
compartilhem o questionario com colegas de sua sala de aula e estudantes de outras
instituicbes. Ressalta-se que o questionario foi direcionado exclusivamente a
discentes do ensino superior, ndo sendo aplicado a estudantes do ensino
fundamental, médio ou aqueles que possuem apenas formagao técnica.

O questionario foi estruturado em quatro partes:
1. Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) para leitura e concordancia
em participar da pesquisa;
2. Questdes sociodemograficas, abordando informagdes como idade, renda familiar,
cidade de residéncia e curso de graduacgao;
3. Questdes sobre comportamento de consumo e leitura de rétulos de alimentos,
incluindo 10 itens avaliados em escala tipo Likert, com os seguintes niveis de
concordancia: Concordo totalmente, Concordo, Nao concordo nem discordo, Discordo
e Discordo totalmente. A escala Likert € uma série de afirmacdes, que sao utilizadas
em pesquisas para medir opinides, crengas (Meireles, 2024). Além dessas questdes,
também foram incluidas duas questdes objetivas sobre os fatores que influenciam a
escolha de alimentos industrializados;
4. Questdes sobre conhecimento quimico relacionado aos alimentos industrializados,
sendo cinco questdes objetivas e trés questdes discursivas.

Algumas perguntas utilizadas no questionario sobre o conhecimento dos
estudantes sobre os rétulos foram baseadas no trabalho de Oliveira (2022). O

questionario completo encontra-se disponivel no Apéndice B.

3.4 Analise dos dados

Os dados numéricos foram tratados com o auxilio do software Microsoft Office
Excel 365. A analise quantitativa foi gerada por meio da estatistica descritiva, sendo
quantificados os dados, principalmente, por meio de percentual.

Para analisar as questdes abertas utilizou-se como referéncia a Analise de
Conteudo de Bardin (2016). As respostas foram categorizadas, a posteriori, por meio

de agrupamentos, seguindo os parametros semanticos (de acordo com o significado).
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4 RESULTADOS E ANALISE

Para evidenciar o perfil dos grupos dos estudantes, os resultados foram
organizados de acordo com a area de conhecimento dos cursos frequentados pelos
participantes. Desse modo, ha trés grupos: Licenciatura em Quimica (publico-alvo
principal desta pesquisa), outras Licenciaturas (Geografia, Letras, Historia e
Pedagogia) e Engenharias (Mecanica e de Controle e Automagéo). As analises
comparativas foram realizadas em termos percentuais, uma vez que o numero
reduzido de respondentes em determinados grupos inviabilizou a aplicagao de testes
estatisticos inferenciais. Ainda assim, os resultados percentuais obtidos fornecem
indicativos preliminares de tendéncias que poderdo ser exploradas de forma mais

aprofundada em investigag¢des futuras.

As analises estao apresentadas em trés blocos:

® Experiéncia prévia com estudos formais em quimica;
® Nivel de conhecimento sobre informacdes presentes nos roétulos;

® |eitura de rétulos e escolhas alimentares.

4.1 Experiéncia prévia com estudos formais em quimica

Partindo do pressuposto de que o contato precoce e continuo com conteudos
de Quimica pode contribuir para a formagéao de uma visao mais critica e consciente
sobre a composicao e os impactos dos alimentos industrializados, buscou-se
investigar se os participantes tiveram a oportunidade de estudar Quimica durante o
Ensino Médio, bem como se cursaram o Técnico em Quimica ou mesmo outra

graduacgao na area de Quimica.

A Tabela 1 mostra o quantitativo de estudantes de cada grupo que tiveram
contato com estudos formais de Quimica, anteriores a graduagéo que estao cursando

no momento.

Tabela 1 — Quantitativo de estudantes com experiéncia prévia de estudos
formais em Quimica
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Licenciatura em

Licenciaturas
(Geografia, Letras,

Engenharias

Itens ?:2“4';;" Histéria e Pedagogia) (n = 18)
(n = 25)
Apenas 1 ano do Ensino 19% 12% 5,6%
Médio Regular (8) (3) (1)
Apenas 2 anos do 9,5% 12% 5,6%
Ensino Médio Regular (4) (3) (1)
Durante os 3 anos do 69% 72% 88,9%
Ensino Médio Regular (29) (18) (16)
Nao estudou Quimica o o
no Ensino Médio 2(1')A’ ‘(‘1/; 0
Regular
o - 21,4% 4%
Técnico em Quimica y 0
(9) (1)
Graduacgao em Quimica o o
(Eng. Quimica e 4(2)A’ ‘(‘1/; 0
Quimica Industrial)
Outras graduacoes il 2 e
(5) (8) (3)

Fonte: As autoras (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.

Pode-se observar que a maior parte dos estudantes dos trés grupos analisados
tiveram contato com a disciplina ao longo dos trés anos do Ensino Médio. O grupo das
Engenharias teve a maior percentual dos que estudaram quimica no Ensino Médio
com 88,9%, em segundo lugar o grupo das demais Licenciaturas (Geografia, Letras,
Historia e Pedagogia) com 72% e, por fim, a Licenciatura em Quimica com 69%.

Particularmente, o grupo da Licenciatura em Quimica apresentou o maior
percentual (28,5%) de individuos que cursaram apenas um ou dois anos de Quimica
no Ensino Médio. E possivel que haja lacunas em seus conhecimentos prévios.
Todavia, sabe-se que apenas o tempo de exposi¢ao a disciplina de Quimica pode nao
implicar em escolhas alimentares mais conscientes. Afinal, fatores como qualidade do
ensino, abordagem pedagdgica dos conteudos trabalhados, interesse e engajamento

individual de cada estudante com o tema também sao relevantes.
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4.2 Nivel de conhecimento sobre informagoes presentes nos rétulos

4.2.1 Concepcao dos estudantes sobre "conservantes”, "corantes” ou

"emulsionantes”

Os estudantes foram perguntados sobre “Quando vocé I1&é um rétulo de alimento
e encontra termos como "conservantes", "corantes" ou "emulsionantes”, “0 que vem a
sua mente? . Com base na técnica de Analise de Conteudo de Bardin (2016), as
respostas foram analisadas, agrupadas conforme as semelhangas de seus

significados, formando cinco categorias:

- Prejudiciais a saude: acredita que ao consumir esses alimentos acarreta em
prejuizos a sua saude;

- Seguros/Confiaveis: confia que ao consumir esses alimentos, ndo ira prejuizo a sua
saude, pois sao utilizados para conservacao dos alimentos;

- Produto industrializado/Artificial: sdo alimentos industrializados, menos naturais
que possuem muitos aditivos quimicos;

- Devem ser evitados: evita 0 consumo desses alimentos;

- Outras: ndo conseguiram relacionar a qualquer coisa.

A Tabela 2 mostra a distribuicao de respostas dos estudantes da Licenciatura

em Quimica nessas categorias.

Tabela 2 — "Conservantes”, "corantes” ou "emulsionantes" na concepgao dos

estudantes da Licenciatura em Quimica (n = 42)

Categorias Respostas % (n)

Participante 24: "Faz mal a saude"

Prejudiciais a saude Participante 85: "Que esse alimento de alguma ?276;
forma prejudica minha saude"

Produto Partoipants 73 "Totaimento cheio de samentos 258

industrializado/Artificial P : (12)

quimicos industrializados"
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Participante 70: "Penso se esses aditivos sé&o
seguros, ja que muitos tém regulamentagdes
rigorosas " 11,90
Participante 77: "Produtos que sao utilizados (5)
para garantir um tempo maior de conservacéo,
tornar o produto a uma cor especifica"

Seguros/Confiaveis

Devem ser evitados Participante 9: "N&o comer" 7,2
Participante 84: "N&o comprar” (3)

Blllies Participante 30:"N/A" 4,8
Participante 72: "Nada a acrescentar" (2)

Fonte: As autoras (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.

Nota-se que 47,7% dos estudantes relacionam os termos "conservantes",
"corantes" ou "emulsionantes” como prejudiciais a saude, e 28,6% associam esses
componentes a produtos industrializados ou artificiais. Esses resultados sugerem que,
na concepc¢ao dos estudantes, os aditivos alimentares citados s&o vistos como
nocivos a saude, o que vai ao encontro do mencionado por Bomtempo (1985), que
alerta sobre o risco de os aditivos desencadearem graves problemas de saude se néao
forem utilizados com moderacao.

Apenas 11,90% dos participantes afirmaram considerar os aditivos seguros ou
confiaveis, o que demonstra que muitos individuos fazem uso desses produtos sem
refletir sobre seus possiveis maleficios (Ribeiro et al., 2020), acreditando que tais
substancias sdo empregadas para melhorar a qualidade sensorial, aperfeigoar o sabor
e prolongar a vida util dos alimentos.

Observa-se ainda que 7,2% dos estudantes declararam evitar o consumo
desse tipo de alimento, possivelmente em razao do receio em relacdo aos aditivos
utilizados pela industria alimenticia, que podem ser empregados para encobrir falhas,
omitir alteragdes ou mesmo induzir o consumidor ao erro (Almeida, 2013).

Por fim, é relevante destacar que 4,8% dos participantes nao relacionaram os
aditivos a qualquer aspecto, evidenciando pouco ou nenhum conhecimento sobre um

tema que, em tese, deveria ter sido abordado em sua trajetéria académica.
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Tabela 3 — "Conservantes”, "corantes” ou "emulsionantes" na concepgao dos

estudantes das outras Licenciaturas (Geografia, Letras, Histéria e Pedagogia)

(n = 25)
Categorias Respostas % (n)
Projudicial asaide  PUICkae Ol Mo mbemprecauce” 0
e e s

quimicos industrializados"

Bianier Ger CviEE o8 Participante 52: "Prefiro ndo comprar" 12

Participante 56: "Evitar consumo" (3)

e . 0
Seguros/Confiaveis —

(0)

0

Outros -—--

Fonte: As autoras (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.

Observa-se que os resultados obtidos pelo grupo das Licenciaturas (Geografia,
Letras, Histéria e Pedagogia) foram semelhantes aos da Licenciatura em Quimica,
nao havendo distingdo importante entre os dois grupos. Nota-se que 56% dos
estudantes desse grupo consideram os aditivos prejudiciais a saude, 32% os
associam a produtos industrializados ou artificiais, € 12% afirmaram evitar o consumo
de produtos que contenham os aditivos mencionados.

Conforme apontado por Lima, Guerra e Lira (2003), a rotulagem de alimentos
deve apresentar, obrigatoriamente, informagdes sobre esses aditivos, o que reforga a
importancia de uma leitura critica dos rétulos. Os resultados obtidos indicam que este
grupo de estudantes, mesmo de areas distintas, demonstram estar atentos a essas
informagdes e tendem a adotar uma postura cautelosa diante do consumo de tais
substéancias.

Comparando-se esses dados com os obtidos junto aos estudantes da
Licenciatura em Quimica, observa-se uma convergéncia de opinides: ambos o0s
grupos apresentaram percepgdes bastante semelhantes sobre os aditivos, em sua
maioria negativas. Isso indica que, mesmo sem formacgé&o técnica diretamente ligada
a quimica dos alimentos, os estudantes das demais licenciaturas possuem um

entendimento critico semelhante. Assim, a formacao especifica em Quimica, neste
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contexto, ndo resultou, nesse caso, em uma concepcao diferenciada sobre o tema,

como poderia ser esperado.

Tabela 4 — "Conservantes", "corantes" ou "emulsionantes"” na concepg¢ao dos

estudantes das Engenharias (n = 18)

Categorias Respostas % (n)
S s Participante 45: "Que pode afetar meu organismo" 61,2
I EIEE] 2 CEIE R Participante 65: "Que o alimento ndo é saudavel" (11)
Produto Participante 44: "Alimentos processados" 33,4
industrializado/Atrtificial Participante 64: "Produtos artificiais" (6)
Devem ser evitados Participante 41: "Evitar ao maximo" ?1?
Seguros/Confiaveis 0
(0)
0

Outros

Fonte: As autoras (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.

Os dados obtidos a partir da Tabela 4 indicam que os estudantes das
Engenharias compartilham concepgdes bastante semelhantes aquelas observadas
entre os alunos da Licenciatura em Quimica no que se refere a percepg¢ao sobre
conservantes, corantes e emulsionantes. A maioria dos participantes (61,2%)
considera esses aditivos como prejudiciais a saude, conforme evidenciado por

respostas como “pode afetar meu organismo” e “o alimento ndo é saudavel”.

Além disso, 33,4% dos estudantes associam esses componentes a produtos
industrializados ou artificiais, reforcando uma visao critica em relacdo a composicao
dos alimentos processados. Apenas uma parcela pequena (5,6%) declarou que tais
substancias devem ser evitadas, o que, embora minoritaria, ainda contribui para o

panorama geral de desconfianga em relagdo ao uso desses aditivos.

E relevante destacar que, assim como nos demais grupos analisados, nenhum
estudante da area de Engenharia considerou os aditivos como seguros ou confiaveis,
0 que evidencia um posicionamento predominante de cautela ou rejeicdo diante

desses ingredientes. Conforme apontado por Furnival e Pinheiro (2009) e Proenca
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(2010), a compreensao sobre os elementos presentes nos rétulos é fundamental, e os
dados aqui apresentados mostram que, mesmo sem uma formacido voltada
especificamente para a Quimica, os estudantes das Engenharias apresentam

percepcoes alinhadas aquelas dos estudantes da area.

Dessa forma, pode-se compreender que ha uma similaridade de conhecimento
entre os estudantes de Engenharias e os de Licenciatura em Quimica, indicando que
a formacdo especifica em Quimica nao resultou, também nesse caso, em uma

concepcgao distinta sobre o tema.

4.2.2 Concepgao dos estudantes sobre "monossoédico glutamato” ou

"lecitina de soja”

Foi perguntado aos estudantes sobre nomes cientificos de substancias
quimicas como ‘monossoédico glutamato’ ou ‘lecitina de soja’ nos alimentos
industrializados geram qual comportamento em vocé?”. Havia trés opgdes de
respostas: Evito comprar/consumir o produto imediatamente; Ndo costumo me
preocupar com isso; Pesquiso o que significa para decidir sobre o consumo e cada

estudantes. Os resultados por grupo podem ser observados na Tabela 5 a seguir.

Tabela 5 — Concepc¢ao dos estudantes sobre "monossédico glutamato™ ou
"lecitina de soja"

Licenciaturas

. . (Geografia, .
Licenciatura em c o Engenharias
Itens Quimica (42) Letras, Histéria (18)
e Pedagogia)
(25)
Evito comprar/consumir o produto 9,5% 16% 22,2%
imediatamente (4) (4) (4)
Pesquiso o que significa para decidir sobre o 47,6% 48% 38,9%
consumo (20) (12) (7)
42,8% 36% 38,9%

Nao costumo me preocupar com isso

(18) 9) (7)

Fonte: As autoras (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.
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Os dados mostram que um percentual relativamente pequeno de estudantes
evita imediatamente o consumo de produtos contendo aditivos alimentares, sendo a
maior taxa observada entre os estudantes de Engenharia (22,2%), seguidos pelos
estudantes das Licenciaturas em Geografia, Letras, Histéria e Pedagogia (16%) e, por
fim, os de Licenciatura em Quimica (9,5%). Isso sugere que, embora haja uma
preocupagao com os aditivos, essa preocupagao nao é predominante entre os grupos
analisados.

Por outro lado, parte dos estudantes afirma pesquisar o significado dos aditivos
antes de decidir sobre o consumo, comportamento mais frequente entre os estudantes
de outras Licenciaturas (Geografia, Letras, Historia e Pedagogia) com 48% e da
Licenciatura em Quimica com 47,6%, enquanto entre os estudantes de Engenharia
esse percentual € menor com 38,9%. Talvez os estudantes de Licenciaturas gerais
(Quimica, Geografia, Letras, Historia e Pedagogia) possuem maior interesse ou habito
de buscar informagdes sobre os componentes dos produtos que consomem.

No entanto, um percentual importante de estudantes declara ndo se preocupar
com a presencga de aditivos nos alimentos, comportamento registrado por 42,8% dos
estudantes de Licenciatura em Quimica, 38,9% dos estudantes de Engenharias e 36%
dos estudantes das outras Licenciaturas. Esse achado sugere que, apesar do
conhecimento sobre a existéncia de aditivos alimentares, grande parte dos estudantes
nao vé essa informacdo como um fator determinante em suas escolhas alimentares.

No geral, os dados indicam que, embora parte dos estudantes demonstre uma
atitude investigativa em relagdo aos aditivos, muitos ainda ndo consideram essa
informacgéo relevante o suficiente para influenciar diretamente suas decisbes de
consumo. Isso pode estar associado a diferentes fatores, como a falta de
conhecimento mais aprofundado sobre os impactos dos aditivos na saude ou mesmo

a priorizacao de outros aspectos, como sabor e custo, na escolha dos alimentos.

4.3 Leitura de rotulos e escolhas alimentares

4.3.1 Comportamento em relagao a leitura dos rétulos

A Escala Likert segundo Meireles (2024) é utilizada em pesquisas para medir

opinides e crengas, dessa forma, o estudante responde um questionario com um
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conjunto de respostas pré-definidas, representando diferentes niveis de concordancia.

Pensando nisso, foram realizadas perguntas sobre o comportamento dos estudantes

ao se deparar com o rotulo dos alimentos, se ele compreende as informagdes, tem o

habito de leitura. Para as repostas foi utilizada uma escala que varia entre: Concordo

totalmente; Concordo; Nao concordo, nem discordo; Discordo e Discordo totalmente.

Tabela 6 — Comportamento dos estudantes do grupo de Licenciatura em
Quimica relacionado aos rétulos dos alimentos.

Itens

Concordo
totalmente

%

Concordo

%

Nao

concordo,

nem
discordo
%

Discordo

%

Discordo
totalmente
%

Costumo olhar os rétulos
quando fago compras no
supermercado

Os rétulos dos alimentos
industrializados geralmente sao
claros e faceis de entender

As informagdes nutricionais nos
rétulos dos alimentos
industrializados influenciam
minha decisao de compra
A presenca de alertas sobre
ingredientes como gluten ou
lactose nos rétulos é importante
para a minha escolha alimentar
Eu me sinto mais seguro ao
consumir alimentos com rétulos
que informam sobre alergénicos
ou substancias que devo evitar
Rétulos que destacam a
quantidade de calorias, gordura,
sodio e agucar influenciam
minha escolha de alimentos
Eu acredito que os alimentos
'light' e 'diet' ttm menos aditivos
artificiais e conservantes do que
os alimentos convencionais
A presenca do rétulo 'light' me
faz acreditar que o alimento tem
menos calorias e pode ser mais
saudavel
Eu prefiro produtos com
informagdes de roétulo que
destacam beneficios como
"baixo em calorias" ou "rico em
fibras"

Consigo identificar o ingrediente
em maior quantidade no
alimento ao analisar o rétulo

21,4%

7.1%

14,3%

33,3%

38,1%

28,6%

9,5%

9,5%

19,1%

16,7%

54,8%

21,4%

40,5%

20,2%

42,8%

42,7%

19,1%

35,7%

45,2%

47,6%

16,7%

23,8%

21,4%

14,3%

7,1%

19,1%

28,6%

14,3%

26,2%

23,8%

2,4%

40,5%

16,7%

23,8%

11,9%

9,5%

33,3%

33,3%

7,1%

9,5%

4,8%

7,1%

7,1%

2,38%

9,5%

7,1%

2,4%

2,4%

Fonte: As autoras (2025).

Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.



42

A maioria dos estudantes de Licenciatura em Quimica demonstrou que tem o
habito de observar as informagdes nos rétulos quando compram em supermercados:
54,8% concordam e 21,4% concordam totalmente com a afirmacéo de que costumam
olhar os rétulos ao fazer compras no supermercado. Esse resultado vai ao encontro
do estudo de Bueno et al. (2022), que aponta que cerca de 70% da populagéo tem
esse mesmo habito, reforcando a relevancia da rotulagem como instrumento de
orientacao nas escolhas alimentares.

No entanto, quando se trata da clareza das informacgdes presentes nos rotulos,
os dados apontam uma percepg¢ao negativa: 40,5% dos estudantes discordam que os
rotulos sejam claros e faceis de entender, enquanto 23,8% mantém-se neutros. Esses
achados refletem as observagdes de Bueno ef al. (2022), que destacam a dificuldade
de interpretacdo dos roétulos, exigindo dos consumidores tempo e conhecimento prévio
para compreender adequadamente as informacgdes apresentadas.

Em relagado a influéncia das informagdes nutricionais na decisdo de compra,
40,5% dos estudantes concordam que essas informagbdes afetam sua escolha,
enquanto 21,4% permanecem neutros. Esses dados sustentam a ideia de Maris,
Jacob e Peres (2008), ao afirmarem que, quando as informagdes s&o claras e
precisas, contribuem para a credibilidade do produto e podem orientar o consumidor
a fazer escolhas mais adequadas.

Sobre a presenca de alertas para ingredientes como gluten ou lactose, 33,3%
dos estudantes concordam totalmente com sua importancia, enquanto 23,8%
discordam. Isso evidencia uma divisdo nas percep¢des: ha uma parcela dos
estudantes que demonstra atencdo e preocupacdo com possiveis restricoes
alimentares, possivelmente por vivenciar essas condi¢gdes, enquanto outros nao
apresentam a mesma sensibilidade ao tema.

Quanto a sensagédo de seguranga ao consumir produtos com informagdes
sobre alergénicos ou substancias a serem evitadas, os resultados foram: 42,8%
concordam e 38,1% concordam totalmente, totalizando mais de 80% de respostas
positivas. Esse dado ressalta a importancia da rotulagem clara e especifica,
especialmente para consumidores com alergias alimentares, pois, como destaca
Albuquerque et al. (2012), a ingestdo de substancias alergénicas sem o devido
conhecimento pode resultar em sérias consequéncias a saude, incluindo risco de

morte.
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Os rotulos que destacam a quantidade de calorias, gordura, sodio e agucar
também exercem influéncia sobre as escolhas alimentares. Um total de 71,3% dos
estudantes (28,6% concordam totalmente e 42,7% concordam) afirmam que essas
informacdes impactam sua decisdo de compra, o que reforca a valorizacdo de uma
alimentacdo mais consciente por parte desse grupo.

Entretanto, quando o foco se volta para a percepgao sobre produtos rotulados
como "light" ou "diet", os dados indicam certa desconfianga. Apenas 28,6% acreditam
que esses produtos possuem menos aditivos artificiais e conservantes do que os
convencionais, enquanto 33,3% discordam e outros 28,6% se mantém neutros. Isso
revela uma percepcao dividida quanto a confiabilidade desses termos.

Da mesma forma, ao avaliar se a presenca do rotulo "light" faz o estudante
acreditar que o produto € mais saudavel e com menos calorias, os resultados também
mostram um equilibrio entre percepgdes opostas: 35,7% concordam, mas 33,3%
discordam. Isso reforca a existéncia de duvidas ou interpreta¢gdes distintas sobre o
real significado desses rotulos, o que pode ser reflexo da falta de informagao clara
sobre os critérios de uso desses termos.

Sobre a preferéncia por produtos que destacam beneficios como "baixo em
calorias" ou "rico em fibras", 64,3% dos estudantes manifestaram concordancia,
indicando que essas estratégias de rotulagem sao atrativas e bem recebidas por uma
parcela significativa dos consumidores.

Por fim, 47,6% dos estudantes afirmam que conseguem identificar o ingrediente
presente em maior quantidade nos produtos por meio da leitura do rétulo, enquanto
23,8% permanecem neutros. Esses dados sugerem que ha um nivel consideravel de
familiaridade com a leitura de rotulos entre os respondentes, embora ainda exista
margem para ampliar o entendimento sobre a hierarquia dos ingredientes e sua

representacao nas listas de composicéo.

Tabela 7 — Comportamento dos estudantes do grupo das outras Licenciaturas

(Geografia, Letras, Histéria e Pedagogia) relacionado aos rétulos dos

alimentos.
Néo Discordo
ltens Concordo Concordo concordo, Discordo totalmente
totalmente % % nem %

0,
discordo % %
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Costumo olhar os roétulos
quando fago compras no 32% 44% 4% 20% 0
supermercado

Os rétulos dos alimentos
industrializados geralmente sdo 4% 28% 24% 36% 8%
claros e faceis de entender

As informagdes nutricionais nos
rétulos dos alimentos
industrializados influenciam
minha decisao de compra
A presenca de alertas sobre
ingredientes como gluten ou
lactose nos rétulos é importante
para a minha escolha alimentar
Eu me sinto mais seguro ao
consumir alimentos com rétulos
que informam sobre alergénicos
ou substancias que devo evitar
Roétulos que destacam a
quantidade de calorias, gordura,
sodio e agucar influenciam
minha escolha de alimentos
Eu acredito que os alimentos
'light' e 'diet' ttm menos aditivos
artificiais e conservantes do que
os alimentos convencionais
A presenca do rétulo 'light' me
faz acreditar que o alimento tem
menos calorias e pode ser mais
saudavel
Eu prefiro produtos com
informagdes de roétulo que

destacam beneficios como 24% 48% 16% 12% 0
"baixo em calorias" ou "rico em
fibras"

32% 32% 24% 12% 0

36% 32% 12% 8% 12%

48% 48% 0 0 4%

28% 48% 12% 12% 0

8% 32% 16% 20% 24%

16% 32% 16% 20% 16%

Consigo identificar o ingrediente
em maior quantidade no 28% 52% 8% 12% 0
alimento ao analisar o rétulo

Fonte: As autoras (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.

Mediante aos resultados obtidos no grupo das Licenciaturas (Geografia, Letras,
Histéria e Pedagogia), observa-se que a maioria afirma que costuma olhar os rétulos
ao fazer compras no supermercado, com 76% concordando com essa pratica, o que
indica que a leitura de rotulos € uma atitude amplamente adotada. Apenas 20%
discordam dessa afirmacao, e nenhum dos respondentes declarou discordancia total,
o que reforca a ideia de que a atengao aos rétulos € um habito estabelecido.

Por outro lado, quando se trata da clareza das informacdes nos rétulos, os

dados apontam uma percepcdo mais critica. Apenas 32% dos participantes
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consideram os rotulos claros e faceis de entender, enquanto 44% discordam ou
discordam totalmente. Esse dado revela uma lacuna importante na comunicagao entre
a industria alimenticia e os consumidores, evidenciando a necessidade de melhorar a
apresentacao das informacdes nutricionais e descritivas nos rotulos.

Ainda que a clareza seja questionada, as informagdes nutricionais presentes
nos rotulos exercem influéncia direta sobre as decisdes de compra. A soma de 64%
de respostas positivas nesse item mostra que essas informacdes sao levadas em
conta, mesmo que parte dos consumidores encontre dificuldades em compreendé-las.
Esse cenario reforga a importancia da rotulagem como ferramenta de orientacdo no
momento da escolha dos alimentos.

Outro aspecto que se destaca € a importancia atribuida a alertas sobre
ingredientes como gluten ou lactose. Um total de 68% dos respondentes afirmou
considerar esses alertas determinantes para a escolha alimentar, embora 12%
tenham manifestado discordancia total. Isso indica que, apesar de haver um
reconhecimento generalizado da relevancia dessas informagdes, existe uma parcela
de consumidores que nao se sente impactada por elas, possivelmente por nao ter
restricbes alimentares especificas.

A segurancga percebida na presenca de informagdes sobre alergénicos também
merece destaque. Quase a totalidade dos respondentes (96%) declarou sentir-se mais
segura ao consumir produtos com esse tipo de informacgéo, evidenciando o valor
atribuido a rotulagem preventiva e a transparéncia quanto a substancias
potencialmente prejudiciais a saude.

As informacdes sobre calorias, gordura, sédio e agucar também tém papel
influente nas escolhas alimentares. Com 76% de concordancia, esse item refor¢ca o
comportamento de consumidores atentos a composicdo nutricional dos produtos.
Apenas uma pequena parcela (12%) demonstrou desinteresse por esse tipo de dado,
o que confirma uma tendéncia de busca por escolhas mais conscientes.

Quanto aos produtos ‘light’ e ‘diet’, os dados revelam certa ambiguidade nas
percepcgdes. Enquanto 40% acreditam que esses produtos contém menos aditivos e
conservantes do que os convencionais, 44% discordam dessa afirmacgé&o. Isso sugere
um nivel de desconfianga ou desconhecimento sobre o que realmente significam
essas classificagdes, apontando para uma necessidade de maior educacao alimentar

ou esclarecimento por parte da industria.
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De maneira semelhante, apenas 48% acreditam que o rétulo ‘light’ esta
diretamente associado a alimentos com menos calorias e, portanto, mais saudaveis,
enquanto 36% discordam dessa associagdo, mostrando que a credibilidade desses
termos nao é unanime.

O destaque de beneficios como “baixo em calorias” ou “rico em fibras” € bem
aceito, com 72% dos participantes demonstrando preferéncia por produtos que
apresentam essas informacoes de forma evidente nos rétulos. Isso reforga a eficacia
das estratégias de marketing nutricional baseadas em beneficios diretos a saude.

Por fim, 80% dos respondentes afirmam ser capazes de identificar o ingrediente
em maior quantidade nos alimentos ao analisar o rétulo, indicando um nivel razoavel
de alfabetizagao nutricional. Contudo, ainda ha 12% que n&o conseguem fazer essa
identificacdo com facilidade, o que mostra que, apesar do avango na conscientizagao,
persiste a necessidade de tornar as informacdes mais acessiveis e compreensiveis

para todos os perfis de consumidores.

Tabela 8 — Comportamento dos estudantes do grupo das Engenharias

relacionado aos rotulos dos alimentos.

Concordo Concordo con"::?)c:do Discordo
Itens totalmente Y > Discordo% totalmente
% A _ nem %
discordo %
Costumo olhar os rétulos
quando fago compras no 27,8% 44,4% 16,7% 5,6% 5,6%
supermercado
Os rétulos dos alimentos
|ndu§tr|allzados gerglmente 5.6% 16,67% 27 8% 38,9% 11,1%
sao claros e faceis de
entender
As informagdes nutricionais
nos rotulos dos alimentos 22.2% 38,9% 22.2% 5 6% 11.1%

industrializados influenciam

minha decisao de compra
A presenca de alertas sobre
ingredientes como gluten ou

lactose nos rotulos é 16,7% 33,3% 16,7% 16,7% 16,7%
importante para a minha
escolha alimentar

Eu me sinto mais seguro ao

consumir alimentos com
rétulos que informam sobre 50% 38,9% 5,6% 0 5,6%
alergénicos ou substancias

que devo evitar



47

Roétulos que destacam a
quantidade de calorias,
gordura, sédio e agucar 33,3% 27,8% 11,1% 11,1% 16,7%
influenciam minha escolha de
alimentos
Eu acredito que os alimentos
'light' e 'diet' ttm menos
aditivos artificiais e 0 22,2% 38,9% 22,2% 16,7%
conservantes do que os
alimentos convencionais
A presenca do rétulo 'light' me
faz acreditar que o alimento 0 44.4% 11.1% 27.8% 16,7%
tem menos calorias e pode ser
mais saudavel
Eu prefiro produtos com
informagdes de roétulo que
destacam beneficios como 11,1% 50% 16,7% 11,1% 11,1%
"baixo em calorias" ou "rico
em fibras"
Consigo identificar o
ingrediente em maior
quantidade no alimento ao
analisar o rétulo
Fonte: As autoras (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.

27,8% 55,6% 5,6% 11,1% 0

Em relagdo a afirmacéo "Costumo olhar os rétulos quando fago compras no
supermercado”, observa-se que 44,4% dos estudantes de engenharias concordam
com a pratica e 27,8% concordam totalmente, totalizando uma maioria que demonstra
atencao as informacgdes nos rétulos durante as compras. Quando comparamos esse
dado com os resultados de estudantes das licenciaturas em quimica e outras areas,
percebe-se uma similaridade nos percentuais, sugerindo que, independentemente da
formacgao, ha um habito comum entre os grupos quanto a observagao de rétulos.

Sobre a clareza e facilidade de compreensdo dos rétulos dos alimentos
industrializados, 38,9% dos estudantes de engenharia discordam dessa afirmativa e
27,8% mantém-se neutros. Esses dados mostram que uma boa parte do grupo
enfrenta dificuldades na interpretacao das informagdes presentes nos roétulos.

Um cenario semelhante foi observado entre os estudantes de quimica, nos
quais 40,5% também discordaram dessa afirmativa. Isso indica que, mesmo entre
discentes com formagé&o técnica, como os da licenciatura em quimica, a rotulagem
ainda apresenta barreiras a compreensao, corroborando a ideia de que a leitura e
interpretacdo dos rétulos exigem conhecimento prévio e atengcdo (Baum, 2005;
Catania, 2013).

Quanto a influéncia das informacgdes nutricionais na decisao de compra, 38,9%
dos estudantes de engenharia concordaram e 22,2% concordaram totalmente. Esses
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dados demonstram que a maioria reconhece o impacto que essas informacoes
exercem sobre suas escolhas alimentares, alinhando-se aos dados obtidos nos
demais cursos avaliados.

Na questao sobre a importancia de alertas sobre ingredientes como gluten ou
lactose nos rotulos, 33,3% dos estudantes de engenharia concordaram, enquanto os
demais percentuais ficaram distribuidos entre as demais categorias de resposta. Esse
resultado evidencia que ha uma percepcgao relevante sobre a importancia desses
alertas, ainda que nem todos os estudantes atribuam o mesmo grau de importancia a
presenca dessas informacgdes nos roétulos.

Com relagdo a seguranga percebida ao consumir alimentos com roétulos que
informam sobre alergénicos ou substancias a serem evitadas, 50% dos estudantes de
engenharia concordaram totalmente com a afirmativa, e 38,9% concordaram. Esse foi
um dos itens com maior concordancia total, indicando que esse grupo valoriza
sobremaneira a presenca de informag¢des que os ajudem a evitar riscos a saude —
um dado que destaca os estudantes de engenharia em comparagdo aos outros
grupos.

Quando analisadas as respostas dadas ao questionamento sobre os rétulos
que destacam a quantidade de calorias, gordura, sédio e agucar, 33,3% dos
estudantes concordaram totalmente e 27,8% concordaram. Isso mostra que ha uma
percepcao de que tais informagdes impactam suas escolhas alimentares, superando
inclusive os percentuais de concordancia observados em outros grupos.

Em relagdo a crenga de que alimentos com os rétulos "light" e "diet" contém
menos aditivos artificiais e conservantes, 38,9% dos estudantes de engenharia se
mostraram neutros. Esse resultado indica uma possivel duvida ou desconhecimento
sobre o real significado desses termos. Em contrapartida, os estudantes da
licenciatura em quimica, por sua formag&o mais técnica, tendem a discordar dessa
ideia, demonstrando uma compreensdo mais critica sobre as alegagdes desses
produtos.

Na pergunta sobre a associagao do rétulo "light" com a ideia de que o alimento
possui menos calorias e € mais saudavel, 44,4% dos estudantes de engenharia
concordaram, enquanto 27,8% discordaram. Esses numeros revelam uma divisdo na
percepcao sobre a veracidade ou validade do uso desse termo, indicando que, apesar

da influéncia do rétulo, ha também certo ceticismo.
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Quanto a preferéncia por produtos com rétulos que indicam beneficios como
"baixo em calorias" ou "rico em fibras", metade dos estudantes de engenharia (50%)
respondeu que concorda, € 11,1% concordam totalmente. Isso evidencia uma
tendéncia a valorizar rotulos que apontam caracteristicas nutricionais positivas,
embora uma parcela ainda permanec¢a neutra ou indiferente.

Por fim, ao serem questionados sobre a capacidade de identificar o ingrediente
em maior quantidade no alimento por meio do rétulo, 55,6% dos estudantes de
engenharia afirmaram que conseguem fazer essa identificagcdo, enquanto 27,8%
concordaram totalmente. Esses dados sugerem que a maioria dos estudantes esta
familiarizada com a estrutura da lista de ingredientes e demonstra competéncia para
realizar essa analise.

A Tabela 9 com os resultados dos trés grupos pode ser observado na pagina

seguinte:



Tabela 9 — Comportamento dos estudantes dos trés grupos relacionado aos rétulos dos alimentos.
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Itens

Costumo olhar os roétulos quando fago compras no
supermercado

Os rétulos dos alimentos industrializados
geralmente séo claros e faceis de entender

As informagdes nutricionais nos rétulos dos
alimentos industrializados influenciam minha
decisado de compra

A presenca de alertas sobre ingredientes como
gluten ou lactose nos rétulos é importante para a
minha escolha alimentar

Eu me sinto mais seguro ao consumir alimentos
com rotulos que informam sobre alergénicos ou
substancias que devo evitar

Rétulos que destacam a quantidade de calorias,
gordura, sodio e agucar influenciam minha escolha
de alimentos

Eu acredito que os alimentos 'light' e 'diet' tém
menos aditivos artificiais e conservantes do que os
alimentos convencionais

A presenca do rétulo 'light' me faz acreditar que o
alimento tem menos calorias e pode ser mais
saudavel

Concordo Concordo % Nao concordo, Discordo Discordo
totalmente % ° nem discordo % o totalmente %
LQ oL EG LQ oL EG LQ oL EG LQ oL EG LQ oL EG
(n=42) (n=25 (n=18) (n=42) (n=25 (n=18) (n=42) (n=25) (n=18) (n=42) (n=25) (n=18) (n=42) (n=25) (n=18)
214%  32%  27,8% 548% 44% 444% 167% 4% 167% 24% 20% 55% 48% o 55%
9) (8) () (23) (11) (8) (7) (1) (3) (1) () (1) (2) (1)
74% 4%  55% 214% 28% 16,7% 23.8% 24% 27.8% 40,5% 36% 389% 7,1% 8%  11,1%
(3) (1M (1) 9) (7) (3) (10) (6) (5) (17) 9) (7) (3) (2) (2)
143%  32%  222% 405% 32% 38,9% 214% 24% 222% 167% 12% 55% 7%  ,  111%
(6) (8) (4) (17) (8) (7) 9) (6) (4) (7) (3) (1) (3) (2)
33,3% 36%  16,7% 20,2% 32% 33,3% 143% 12% 167% 23.8% 8% 167% 24%  12%  16,7%
(14) (9) (3) (11) (8) (6) (6) (3) (3) (10) (2) (3) (1) (3) (3)
38,1%  48%  50% 428% 48% 389% 7.1% . 55% 11.9% 0 0 4%  55%
(16) (12) (9) (18) (12) (7) (3) (1) (5) (1) (1)
28,6% 28%  33,3% 42,8% 48% 27.8% 19% 12% 111% 95% 12% 111% o 16.7%
(12) (7) (6) (18) (12) (5) (8) (3) (2) (4) (3) (2) (3)
95% 8% 0 19%  32% 222% 28,6% 16% 38,9% 33,3% 20% 222% 9,5% 24%  16,7%
(4) (2) (8) (8) (4) (12) (4) (7) (14) () (4) (4) (6) (3)
95%  16% o 357% 32% 444% 143% 16% 111% 333% 20% 278% 7% 16% 16,7%
(4) 4) (15) (8) (8) (6) (4) (2) (14) (5) (5) (3) 4) (3)



Eu prefiro produtos com informacgdes de rétulo que
. Mot o 19% 24%  111% 452%  48%
destacam beneficios como "baixo em calorias" ou @) 6) @) (19) (12)
"rico em fibras"

Consigo identificar o ingrediente em maior 16,7%  28%  27,8% 47,6% 52%
quantidade no alimento ao analisar o rétulo () (7) (5) (20) (13)

50%
(©)

55,5%
(10)

26,2%
(11)

23,8%
(10)

16%
(4)

8% (2)

16,7%
®)

5,5%
(1)

7,1%
®)

9,5%
4)

12%
@)

12%
@)

1,1%
)

1,1%
)

2,4%
(1)

2,4%
(1)

51

1,1%
@)

Fonte: As autoras (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.
Legendas: LQ - Licenciatura em Quimica; OL - Outras Licenciaturas; EG - Engenharias
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Considerando uma analise geral da Tabela 9, nota-se que o habito de olhar os
rétulos ao realizar compras € mais frequente entre estudantes de Outras Licenciaturas
(32% concordam totalmente) e Engenharias (27,8%), em comparacao aos estudantes
de Licenciatura em Quimica (21,4%). Esse dado &, de certa forma, contraintuitivo, uma
vez que se poderia esperar que estudantes de Quimica, por sua formacao especifica,
tivessem maior consciéncia sobre a importancia das informacgdes contidas nos rotulos.

Com relagao a clareza e facilidade de compreenséao dos rétulos, os trés grupos
demonstram percepg¢des bastante semelhantes. Em torno de 40% em todos os grupos
discordam da ideia de que os rétulos sao claros.

Quanto a influéncia das informagdes nutricionais na decisdo de compra, 0s
estudantes de Licenciatura em Quimica e Outras Licenciaturas, 40,5% e 32%,
respectivamente, concordam que essas informagdes influenciam suas escolhas.

Parece haver certa consciéncia coletiva sobre restricdes alimentares e
seguranga alimentar, sendo este o ponto de consenso mais forte. Mais de 50% dos
trés grupos concordam que tais alertas s&o importantes para a escolha alimentar para
por causa de alergias e intolerancias alimentares. Esse dado reforga a ideia de que
informacgdes claras e especificas sobre segurancga alimentar sdo um fator relevante,
independentemente da area de formacgao.

Sobre alimentos light e diet, cerca de 32% dos estudantes de Outras
Licenciaturas e de Quimica acreditam que esses produtos possuem menos aditivos
artificiais e conservantes, percepgao que nao necessariamente corresponde a
realidade (ANVISA, 2017). Observa-se que ha uma compreensao incompleta ou
distorcida sobre a real composicédo desses produtos, evidenciando a necessidade de
maior educacdo alimentar e cientifica. Complementarmente, a presenca do roétulo
“light’” ou “diet’ influencia a percep¢ao de saude do alimento para boa parte dos
respondentes. Entre os estudantes de Quimica, 35,7% concordam que esses
produtos sdo mais saudaveis, taxa que sobe para 44,4% entre estudantes de
Engenharia e 32% entre estudantes de Outras Licenciaturas. Essa crencga reforga a
importancia de promover o letramento cientifico no que tange a interpretagao critica
de informagdes em embalagens, dado o potencial dessas informagdes em manipular
as decisdes de compra.

Em sintese, embora os estudantes de Licenciatura em Quimica tenham maior

proximidade com conteudos diretamente relacionados a quimica de alimentos e
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rotulagem, esse conhecimento técnico ndo se traduz, de forma linear, em
comportamentos mais criticos ou criteriosos no ato da compra. Neste sentido,
estratégias educativas voltadas a compreensao dos rétulos alimentares, mostram-se
necessarias para favorecer escolhas mais conscientes e seguras, independentemente

da formagao académica.

4.3.2 Fatores que podem influenciar estudantes universitarios na compra

de alimentos industrializados

Para compreender a dindmica de consumo de alimentos industrializados entre
os estudantes participantes desta pesquisa, foram investigados os critérios que séo
adotados durante a escolha desses alimentos. A Tabela 10 a seguir mostra os

resultados encontrados.

Tabela 10 — Critérios para a escolha dos alimentos industrializados.

. . Licenciaturas
Licenciatura em

ltens Quimica (Geografia, Letras, Engenharias
(n = 42) Histoéria e Pedagogia) (n=18)
(n = 25)
Valor 26,2% 32% 22,2%
(11) (8) (4)
Sabor 35,7% 24% 38,8%
(15) (6) (7)
11,9% 8% 5,5%
Marca : ;
(5) (2) (1)
Informagdes 7,1% 16% 16,6%
nutricionais (3) (4) (3)
. 7,1% 4% 11,1%
Prazo de validade ’ ;
(3) (1) 2)
Rétulo (estética) 0 0 0
: 4,7% 8% 5,5%
Ingredientes y y
9 2) ) (1)
Embalagem 0 0 0
(o] 0,
Outros [l el 0

®) (2)

Fonte: As autoras (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.

Os resultados obtidos evidenciam que preco e sabor séo os fatores os fatores
mais relevantes na escolha de alimentos industrializados, para todos os grupos

analisados (Licenciatura em Quimica, demais Licenciaturas e Engenharias).
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Destaca-se que no grupo de Licenciatura em Quimica, o sabor (35,7%) foi
apontado como principal fator, enquanto o preco ficou em segundo lugar (26,2%),
sugerindo que mesmo estudantes com maior conhecimento especifico sobre quimica
priorizam atributos sensoriais sobre aspectos técnico-nutricionais. Esse resultado se
assemelha ao de Ribeiro et al. (2020) que evidenciaram a escolha dos consumidores
por alimentos saborosos preferencialmente.

Nas demais Licenciaturas, o preco foi o mais importante (32%), seguido do
sabor (24%), padrao semelhante ao identificado nas Engenharias, onde sabor (38,9%)
e preco (22,2%) também foram os fatores mais citados.

Em todos os grupos, informagdes nutricionais, ingredientes e prazo de validade
foram considerados menos relevantes, sendo que a estética do rétulo e a embalagem
nao foram mencionadas por nenhum dos respondentes. Tudo isso sugere que o
conhecimento técnico-cientifico, isoladamente, ndo garante escolhas alimentares
mais conscientes, uma vez que fatores como praticidade, habito e preferéncias
individuais podem ter um peso maior nas decisdes de consumo.

Outro fator relevante a ser considerado na escolha alimentar dos estudantes &

a renda familiar, como apresentado na Tabela 11.

Tabela 11 — Renda familiar dos trés grupos das graduagoes
Licenciaturas
(Geografia, Letras, Engenharias

Licenciatura em

Itens ?:':mig;“ Histéria e Pedagogia)  (n = 18)
(n = 25)

De 1 a 3 salarios minimos (de 66,7% 60% 50%
R$1.412,00 até R$4.236,00) (28) (15) (9)
De 3 a 9 salarios minimos (de 19,0% 0 33,3%

R$4.236,00 até R$12.708,00) (8) (6)
De 9 a 12 salarios minimos (de 0 4% 0
R$12.708,00 até R$16.944,00) (1)

14,3% 36% 16,7%

No momento nao possui renda

Fonte: As autoras (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.

(6) (9) @)

Observa-se que a maior parte dos estudantes de Licenciatura em Quimica
(66,7%) e das demais Licenciaturas (60%) possui renda familiar na faixa de 1 a 3
salarios minimos, refletindo uma predominancia de estudantes provenientes de

familias com rendimentos mais baixos.
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Os estudantes de Engenharia apresentaram uma distribuigdo de renda um
pouco mais equilibrada, com metade dos participantes concentrada na faixa de 1 a 3
salarios minimos, mas com um percentual maior (33,3%) na faixa de 3 a 9 salarios
minimos.

Um aspecto de destaque € o percentual de estudantes que declararam nao
possuir renda. Nas Licenciaturas de Geografia, Letras, Historia e Pedagogia, esse
percentual alcanga 36%, o maior entre os trés grupos. Esse dado pode refletir maior
vulnerabilidade socioeconbmica desses estudantes. Ja nas Engenharias e na
Licenciatura em Quimica, o percentual de estudantes sem renda € menor (16,7% e

14,3%, respectivamente).

Considerando os resultados sobre os critérios para a escolha dos alimentos
industrializados (Tabela 10) e a renda familiar dos estudantes (Tabela 11), € possivel

tecer algumas consideragdes:

I) Observa-se que "valor" (precgo) foi um critério muito destacado pelos estudantes de
Licenciatura em Quimica (26,2%) e pelas demais Licenciaturas (32% e que a renda
familiar desses grupos esta entre 1 a 3 salarios minimos, havendo alguns que sequer
possuem renda propria (Tabela 11). Com menor poder aquisitivo tende-se a priorizar

alimentos com menor custo, até mesmo em detrimento da qualidade nutricional.

II) Entre os estudantes de engenharia o fator "sabor" foi o mais relevante (38,9%), com
"valor" ocupando uma posigdo menos central (22,2%). Os estudantes de engenharia
apresentaram maior diversidade de faixas de renda, podendo ter mais flexibilidade

econdbmica.

Em contextos de maior vulnerabilidade econémica, a busca por alimentos
baratos é priorizada em detrimento de uma avaliacdo mais técnica sobre composicao
e qualidade. Mesmo no grupo de Licenciatura em Quimica, que possui maior
proximidade com conteudos sobre composi¢ao quimica dos alimentos, o preco ainda
se sobressai sobre critérios técnicos, como rétulo, ingredientes ou informacgdes
nutricionais. Esse achado é relevante, pois demonstra que o conhecimento técnico-
cientifico, por si s6, pode nao ser suficiente para promover escolhas alimentares mais
conscientes, se ndo houver condigdes socioecondmicas favoraveis que viabilizem

essas escolhas.

Além da renda familiar, a restricdo alimentar, como alergias e intolerancias,

pode ser importante para a decisdo de qual alimento industrializado consumir. Por
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isso, foi investigado se os participantes tinham alguma restricdo alimentar. Os
resultados podem ser vistos na Tabela 12.

Tabela 12 — Quantitativo de estudantes que possuem alguma restrigao
alimentar

Licenciaturas

Licenciatura  (Geografia, Engenharias

Itens em Quimica Letras, Histéria (n=18)
(n=42) e Pedagogia)
(n=25)
Nao possui restricao e 68% 77,8%
aop ¢ (n=30) (n=17) (n=14)
Intolerante a lactose 11,9% 20% 11,1%
(n=5) (n=5) (n=2)
Crustaceos 2,4% 4% 5.5%
(n=1) (n=1) (n=1)
. 2,4% 4%
Gorduras e agucares (n=1) (n=1) 0
. . . 2,4% 4%
Alimentos acidos (n=1) (n=1) 0
0,
Refrigerantes e corantes (2n11/°) 0 0
(o)
Glten s 0 0
0,
Alimentos em conservas (2n11/°) 0 0
0, 0,
Sédio 2/4% 0 2

(n=1) (n=1)

Fonte: O autor (2025).
Nota: Destaques em negrito para as maiores frequéncias.

A maioria dos estudantes, independentemente da area de formacdo, nao
possui restricoes alimentares. Sendo esses, Licenciatura em Quimica 71,4%,
Licenciaturas (Geografia, Letras, Historia e Pedagogia) 68% e Engenharias 77,8%.

Entre aqueles que relataram algum tipo de restrigédo, a intolerancia a lactose foi
a mais comum nos trés grupos, sendo Licenciatura em Quimica 11,9%, Licenciaturas
(Geografia, Letras, Historia e Pedagogia) 20% e Engenharias 11,1%. Outras restrigdes
mencionadas foram a: crustaceos, gorduras, agucares e alimentos acidos.

A existéncia de uma pequena parcela dos participantes com restricoes

alimentares também pode explicar o porqué de tdo poucos estudantes se
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interessarem pela leitura dos ingredientes e informagdes nutricionais (Tabela 7),
favorecendo que a preocupacao primaria no momento da compra de alimentos
industrializados da maioria sejam aspectos sensoriais € econémicos ou relacionadas

a saude para os intolerantes ou alérgicos.
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5 CONSIDERAGOES

Esta pesquisa teve como objetivo compreender o impacto do conhecimento de
quimica na escolha de alimentos industrializados, considerando a leitura e a
interpretacao dos rétulos. Foram analisados trés grupos de estudantes universitarios
da Regiao Metropolitana do Recife, vinculados a instituicdes publicas e privadas,
pertencentes aos cursos de Licenciatura em Quimica, outras Licenciaturas (Geografia,
Letras, Historia e Pedagogia) e Engenharias.

A partir da analise dos dados, foi possivel chegar as seguintes conclusdes:

I. O conhecimento quimico adquirido no ensino superior nem sempre € mobilizado
no momento da escolha de alimentos;

Il. Evidencia-se a necessidade de fortalecer o letramento cientifico, de modo que a
populagao desenvolva competéncias para interpretar criticamente as informacodes
presentes nos rotulos, considerando que tais dados podem exercer forte influéncia
nas decisdes de compra;

lll. O dominio de conhecimentos técnico-cientificos, de forma isolada, ndo garante
escolhas alimentares mais conscientes, uma vez que fatores como praticidade,
habitos cotidianos e preferéncias pessoais tendem a exercer influéncia mais
significativa no comportamento de consumo;

IV. Além disso, o conhecimento técnico-cientifico mostra-se insuficiente para orientar
escolhas alimentares conscientes quando n&do estdo presentes condigdes
socioecondmicas que tornem viaveis essas escolhas.

Diante disso, embora os participantes reconhecam a importancia das
informagdes contidas nos rotulos, a utilizagdo efetiva desses dados na tomada de
decisdo alimentar se apresenta limitada. Observa-se que, apesar de muitos
declararem o habito de consultar os rétulos no momento da compra, ainda enfrentam
dificuldades para compreender e interpretar adequadamente as informacdes neles
dispostas.

Constata-se que essa dificuldade esta presente inclusive entre os estudantes
da Licenciatura em Quimica que, em tese, possuem maior dominio de conceitos
quimicos, especialmente aqueles relacionados a quimica dos alimentos. Isso
evidencia que os conhecimentos académicos formais, desenvolvidos no dmbito do
Ensino Superior, nem sempre dialogam diretamente com as praticas cotidianas.

Diante disso, € possivel refletir que as escolhas alimentares, particularmente no que
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se refere aos produtos industrializados, ndo sdo, necessariamente, orientadas pelo
conhecimento quimico adquirido formalmente. Ao contrario, parecem ser mais
fortemente influenciadas por concepgdes prévias, aspectos culturais, habitos de
consumo e pela atuagdo da midia, que exerce papel relevante na construcéo de
percepcoes e preferéncias alimentares.

Nesse sentido, destaca-se a necessidade de um maior aprofundamento na
educacao alimentar e quimica aplicada ao cotidiano, visando capacitar os individuos
para uma leitura critica dos rétulos e tomada de decisdo mais informada. A incluséo
de conteudos especificos sobre a fungao dos aditivos, interpretacdo de informacdes
nutricionais e impactos dos componentes quimicos na saude pode contribuir para um
consumo mais consciente e alinhado com as necessidades individuais de cada um,
haja vista que os resultados corroboram para afirmar que a inser¢ao dos rétulos nos
alimentos ricos em sodio, agucares e gorduras adicionados, indicou uma maior
preocupacao com o quao saudavel o alimento sera e influencia diretamente na
escolha.

Mas, para que esse conhecimento se traduza em praticas de consumo mais
conscientes, faz-se necessaria uma abordagem educativa que integre quimica,
nutricdo e comportamento do consumidor de maneira interdisciplinar e acessivel. A
conexao entre ciéncia e pratica requer uma abordagem mais ampla, que considere
nao apenas a teoria, mas também aspectos culturais, emocionais, econémicos e
praticos da alimentacao.

A escola pode ser um espaco importante para a aquisicdo de habitos
alimentares saudaveis, com a promocao do ensino de quimica aplicado a alimentagao
como estratégia eficaz para estimular habitos alimentares mais saudaveis e para
formar cidaddos capazes de avaliar com maior clareza a qualidade nutricional dos
produtos industrializados que consomem.

Essa integracdo deve ocorrer de forma contextualizada, conectando o
conhecimento cientifico a pratica cotidiana, para que os estudantes compreendam que
a leitura de rétulos e a analise critica dos ingredientes sdo extensdes do préprio
conhecimento quimico adquirido ao longo da formagdo académica. Assim, s&o
pertinentes intervencgdes praticas com alunos do ensino médio, onde os proprios
possam analisar em sala de aula e laboratérios quais os critérios utilizados para

realizar a produgdo daquele rétulo. Sugerem-se campanhas educativas e
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intervengdes que abordem de forma integrada a quimica dos alimentos e a aplicagao
na pratica para desenvolver a conscientizagao.

Como foi visto, o conhecimento sobre a quimica dos alimentos embora
importante, por si s6 nao é suficiente para a resultar em escolhas alimentares mais
informada, uma vez que nao se pode deixar de considerar a forte influéncia de fatores
como praticidade, custo e preferéncia sensorial, mesmo entre individuos com
formacao académica em areas relacionadas.

Por fim, ressalta-se que, embora as comparacodes realizadas tenham sido de
natureza descritiva e que tenha havido limitacbes com relacdo ao quantitativo de
estudantes de cada grupo, os percentuais obtidos servem como indicadores de
tendéncia. Pesquisas futuras, com amostras ampliadas e analises estatisticas
inferenciais, poderao aprofundar a compreensao sobre como o conhecimento de
quimica se relaciona com comportamentos de consumo alimentar. Sugere-se que as
pesquisas futuras deem continuidade ao tema com um quantitativo maior de
participantes por grupo, explorando possiveis diferengas associadas a variaveis como

género, faixa etaria, renda e local de residéncia.
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APENDICE A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE) PARA MAIORES
DE 18 ANOS OU EMANCIPADOS (RESOLUGAO N° 466/2012 E N° 510/2016)

O(A) Sr(a) esta sendo convidado a participar como voluntario da pesquisa: O
impacto do Conhecimento de Quimica nas Escolha de Alimentos Industrializados
Através dos Rétulos, desenvolvido no curso de Licenciatura em Quimica do Instituto
Federal de Pernambuco (IFPE) - Campus Ipojuca. A pesquisa esta sob a
responsabilidade das pesquisadoras Thaina Tavares da Costa e Thais Tavares da
Costa. Contato por e-mail ou celular: ttc1@discente.ifpe.edu.br e
ttc@discente.ifpe.edu.br / (81)9.8851-0695 e (81) 9.8664-7786. A pesquisa encontra-
se sob a orientacdo da Prof® Dra. Maria Soraia Silva Cruz (e-mail:

mariasoraia@ipojuca.ifpe.edu.br).
INFORMACOES SOBRE A PESQUISA

O objetivo do projeto é verificar a influéncia da quimica na escolha de alimentos
industrializados através dos rotulos. O(A) Sr(a) estd sendo convidado por se
enquadrar no perfil desejado: estudantes de instituigdes publicas e privadas do Ensino

Superior da Regidao Metropolitana de Recife, de ambos os sexos, de cursos diversos.

A sua participagao sera responder a este questionario composto com perguntas
sobre o seu perfil estudantil e socioecondmico, bem como sobre sua experiéncia na

escolha de alimentos industrializados.

Toda pesquisa com seres humanos envolve algum risco aos participantes.
Nesta pesquisa os riscos s&do do tipo psicoldgico e sdo minimos, tais como: se sentir
pressionado a fornecer respostas que considerem socialmente aceitaveis; relembrar
condi¢gdes como alergias, intolerancias alimentares ou dietas restritivas; se sentir
julgado ou envergonhado por suas escolhas. Contudo, queremos deixar claro que

NAO HA respostas certas ou erradas.

Também sao esperados o0s seguintes beneficios com esta pesquisa:
contribuicdo para o avango do conhecimento, ao participar vocé esta ajudando a
produzir novos dados e informagdes que podem ser Uteis para a area de estudo em
questao, contribuindo para a evolugao cientifica, social ou educacional deste campo

cientifico.
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O tempo a ser utilizado para realizacdo da entrevista é de, aproximadamente,
15 minutos. Todas as informacgdes desta pesquisa serdo confidenciais e serdo
divulgadas apenas em eventos ou publicagdes cientificas, ndo havendo identificagdo
dos voluntarios, a nao ser entre os responsaveis pelo estudo, sendo assegurado o
sigilo sobre a sua participagdo. Os dados coletados nesta pesquisa por meio do
questionario, estara a sua disposi¢cao ao longo do estudo. As informagdes coletadas
serdo armazenadas em pastas no Google Drive, sob a responsabilidade das

pesquisadoras pelo periodo minimo de cinco anos.

Ressaltamos que vocé tem o direito de ndo aceitar participar ou retirar sua
permissdo, a qualquer momento, sem nenhum tipo de prejuizo ou penalizagao.
Também destacamos que nada lhe sera pago e nem sera cobrado para participar
desta pesquisa, pois a aceitagdo € voluntaria, mas fica também garantida a
indenizacdo em casos de danos, comprovadamente decorrentes da participacao na

pesquisa, conforme decis&o judicial ou extrajudicial.

O(A) Sr(a). pode entrar com contato com as pesquisadoras responsaveis
Thaina Tavares da Costa e Thais Tavares da Costa a qualquer tempo para informagao
adicional no endereco PE 60, KM 14, S/N CALIFORNIA. 55590-000 Ipojuca — PE.

Ao clicar em concordo, vocé estara confirmando a sua anuéncia em participar

da pesquisa nos termos deste TCLE.

Apos a leitura deste documento e depois de ter tido a oportunidade de
conversar com a pesquisadora responsavel para esclarecer todas as minhas duvidas,
acredito estar suficientemente informado(a), ficando claro que minha participagéo é
voluntaria e que posso retirar este consentimento a qualquer momento sem
penalidades. Estou ciente também dos objetivos da pesquisa, dos procedimentos aos
quais serei submetido e da garantia de confidencialidade e esclarecimentos sempre

que desejar.

Depois de ter tomado conhecimento do Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido (TCLE), li e concordo em participar da pesquisa:
( ) Concordo

( ) Nao gostaria de participar (caso marque esta opg¢ao, vocé ja podera fechar a pagina

da internet)

Fonte: Autoria propria.
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APENDICE B

Questionario: Conhecimento dos estudantes sobre os rotulos (via Google Forms)

Secéao 2
PERFIL ESTUDANTIL E SOCIODEMOGRAFICO

Nesta secdo, sdo feitas perguntas para tragar o perfil séciodemografico dos

participantes. Pedimos que responda conforme o que |he diz respeito.

1) E-mail:

2) Qual sua idade?

3) Por gentiliza, informe a sua renda familiar mensal:

( ) No momento ndo possuo renda

( ) De 1 a 3 salarios minimos (de R$1.412,00 até R$4.236,00)

( ) De 3 a 9 salarios minimos (de R$4.236,00 até R$12.708,00)

( ) De 9 a 12 salarios minimos (de R$12.708,00 até R$16.944,00)

( ) Mais de 12 salarios minimos

4) Qual graduagéao esta cursando?

5) Em qual periodo vocé se encontra na graduagéao, atualmente?

6) Qual a cidade de sua faculdade/universidade?

7) Por favor, informe se a sua faculdade/universidade € publica ou privada:
( ) Publica

( ) Privada

8) Vocé possui algum curso técnico? Se sim, qual?

9) Vocé possui outra graduagéao? Se sim, qual?

Secéao 3

COMPORTAMENTO RELACIONADO AOS ROTULOS DOS ALIMENTOS

Nesta sec¢do, vocé respondera perguntas do tipo escala Likert, no qual ira indicar seu

grau de concordancia ou discordancia em relagdo as perguntas abaixo. Também
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respondera a duas questdes de multipla escolha e devera estar atento a quantidade
de alternativas que podera marcar.

1) Costumo olhar os rétulos quando fago compras no supermercado.
( ) Concordo totalmente

( ) Concordo

( ) Nao concordo, nem discordo

( ) Discordo

( ) Discordo totalmente

2) Os rotulos dos alimentos industrializados geralmente sao claros e faceis de

entender.

( ) Concordo totalmente

( ) Concordo

( ) N&o concordo, nem discordo
( ) Discordo

( ) Discordo totalmente

3) As informagdes nutricionais nos rétulos dos alimentos industrializados influenciam

minha decisdo de compra.

( ) Concordo totalmente

( ) Concordo

( ) N&o concordo, nem discordo
( ) Discordo

( ) Discordo totalmente

4) A presenca de alertas sobre ingredientes como gluten ou lactose nos rotulos é

importante para a minha escolha alimentar.
( ) Concordo totalmente

( ) Concordo

( ) Nao concordo, nem discordo

( ) Discordo



71

( ) Discordo totalmente

5) Eu me sinto mais seguro ao consumir alimentos com rétulos que informam sobre

alergénicos ou substancias que devo evitar.
( ) Concordo totalmente

( ) Concordo

( ) Nao concordo, nem discordo

( ) Discordo

( ) Discordo totalmente

6) Rotulos que destacam a quantidade de calorias, gordura, soédio e agucar

influenciam minha escolha de alimentos.
( ) Concordo totalmente

( ) Concordo

( ) N&o concordo, nem discordo

( ) Discordo

( ) Discordo totalmente

7) Eu acredito que os alimentos 'light' e 'diet' ttm menos aditivos artificiais e

conservantes do que os alimentos convencionais.
( ) Concordo totalmente

( ) Concordo

( ) N&o concordo, nem discordo

( ) Discordo

( ) Discordo totalmente

8) A presenca do rétulo 'light' me faz acreditar que o alimento tem menos calorias e

pode ser mais saudavel.

( ) Concordo totalmente

( ) Concordo

( ) Nao concordo, nem discordo

( ) Discordo
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( ) Discordo totalmente

9) Eu prefiro produtos com informagdes de rotulo que destacam beneficios como

"baixo em calorias" ou "rico em fibras".
( ) Concordo totalmente

( ) Concordo

( ) Nao concordo, nem discordo

( ) Discordo

( ) Discordo totalmente

10) Consigo identificar o ingrediente em maior quantidade no alimento ao analisar o

rotulo.

( ) Concordo totalmente

( ) Concordo

( ) N&o concordo, nem discordo
( ) Discordo

( ) Discordo totalmente

11) A minha escolha por um alimento industrializado nas prateleiras do supermercado

€ influenciada, principalmente, pelo/a:
( ) Valor

( ) Sabor

( ) Marca

( ) Informagdes nutricionais

( ) Prazo de validade

( ) Rotulo (estética)

( ) Ingredientes

( ) Embalagem

( ) Outros

12) A(s) informagéao(des) nutricional(is) que procuro nos rétulos com mais frequéncia

€ (Vocé pode marcar mais de uma opgao):
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( ) Valor calérico
( ) Gorduras

( ) Colesterol

( ) Fibra alimentar
( ) Proteinas

( ) Calcio

( ) Agucar

( ) Sédio

( ) Vitamina C

( ) Outra

( ) Nao procuro

( ) Outro
Secao 4
CONHECIMENTO DE QUIMICA SOBRE OS ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Nesta secao, vocé devera responder questdes relacionadas ao conhecimento da

quimica presente nos alimentos industrializados.

1) Vocé teve a oportunidade de estudar quimica no Ensino Médio? (Vocé pode marcar

mais de uma opgao)
( ) Sim, no 1°ano

( ) Sim, no 2° ano

( ) Sim, no 3° ano

( ) Nao tive

2) Vocé ja leu ou estudou sobre carboidratos, proteinas, gordura
saturada, gordura trans e sédio? (Vocé pode marcar mais de uma opg¢ao)

( ) Nas aulas de quimica durante o Ensino Médio
( ) Em outra disciplina/componente curricular no Ensino Médio
( ) Nas aulas de quimica durante o Ensino Superior

( ) Em outro componente curricular no Ensino Superior
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( ) Li ou estudei por conta propria
( ) N&o li nem estudei sobre isso

3) Atualmente, qual é a sua principal fonte de informagéo sobre os ingredientes de

alimentos industrializados?
( ) Rétulos e embalagens

( ) Redes sociais e internet
( ) Amigos e familiares

4) Qual(is) dos alimentos abaixo vocé costuma incluir na sua alimentacao? (Vocé pode

marcar mais de uma opgao)

( ) Biscoitos recheados

( ) Refrigerantes

( ) Sorvetes

( ) Macarréo instantaneo

( ) Salgadinhos

( ) Salsicha

( ) Barra de cereais

( ) Refei¢gdes prontas para consumo, como pizza, lasanha e nuggets
( ) Frutas, verduras e legumes

5) Nomes quimicos como "monossddico glutamato" ou "lecitina de soja" nos alimentos

industrializados geram qual comportamento em vocé?

( ) Evito comprar/consumir o produto imediatamente.

( ) Pesquiso o que significa para decidir sobre o consumo.
( ) N&o costumo me preocupar com isso.

6) Quando vocé Ié um rétulo de alimento e encontra termos como "conservantes”,

"corantes" ou "emulsionantes", o que vem a sua mente?

7) Como vocé percebe o impacto dos aditivos quimicos presentes em alimentos

industrializados na sua saude e na qualidade do produto?

8) Vocé tem alguma restricdo alimentar? Qual?
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Fim!

Agradecemos pela sua disponibilidade e pelo tempo dedicado a este questionario.
Sua contribuicdo sera essencial para o desenvolvimento deste trabalho, e sua
colaboracdo possibilitara uma analise mais aprofundada e relevante do tema,

contribuindo de maneira significativa para a conclusdo deste estudo.



