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RESUMO

Este estudo objetivou caracterizar o ambiente alimentar de um centro universitario privado no Sul do
Brasil, analisando a qualidade nutricional dos alimentos comercializados conforme classificacao
NOVA, técnicas de preparo e a presenca de facilitadores ou barreiras a alimentagdao saudéavel. O
ambiente alimentar, moldado por fatores politicos, ambientais e individuais, impacta as praticas
alimentares. A predominancia de ultraprocessados contribui para um padrao obesogénico, enquanto
alimentos saudaveis favorecem escolhas promotoras de saude. Em institui¢des de ensino, o ambiente
alimentar ¢ crucial devido ao elevado fluxo e permanéncia de pessoas. Um estudo transversal e
descritivo, com dados coletados de mar¢o a julho de 2020 via Nutrition Environment Measures
Survey Restaurants (NEMS-R), um instrumento validado e utilizado de forma parcial, identificou 292
tipos de alimentos ofertados. Destes, 28,42% eram ultraprocessados, com pouca disponibilidade de
itens in natura e minimamente processados nos estabelecimentos. As lanchonetes careciam de
aspectos importantes para promover um ambiente saudavel, como auséncia de informagdes
nutricionais e falta de incentivo a bons habitos. E premente que a instituicio e seus estabelecimentos
atuem na melhoria continua da qualidade alimentar e nutricional, buscando um ambiente promotor
de satde.
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ABSTRACT

This study aimed to characterize the food environment of a private university center in Southern
Brazil, analyzing the nutritional quality of foods sold according to NOVA classification, preparation
techniques, and the presence of facilitators or barriers to healthy eating. The food environment,
shaped by political, environmental, and individual factors, impacts dietary practices. The
predominance of ultra-processed foods contributes to an obesogenic pattern, while healthy food
availability promotes health-enhancing choices. In educational institutions, the food environment is
crucial due to the high flow and prolonged stay of people.A cross-sectional and descriptive study,
with data collected from March to July 2020 via the Nutrition Environment Measures Survey
Restaurants (NEMS-R), a validated instrument used partially, identified 292 types of foods offered.
Of these, 28.42% were ultra-processed, with low availability of in natura and minimally processed
items in the establishments. The cafeterias lacked important aspects for promoting a healthy
environment, such as the absence of nutritional information and a lack of encouragement for good
habits. It is urgent that the institution and its establishments continuously work to improve food and
nutritional quality, aiming for a health-promoting environment.

Keywords: Food Social Space. Food Composition. Industrialized Foods. Food. Health and
Nutritional Promotion.

RESUMEN

Este estudio tuvo como objetivo caracterizar el ambiente alimentario de un centro universitario
privado en el Sur de Brasil, analizando la calidad nutricional de los alimentos comercializados segin
la clasificacion NOVA, las técnicas de preparacion y la presencia de facilitadores o barreras para una
alimentacion saludable. El ambiente alimentario, modelado por factores politicos, ambientales e
individuales, impacta las practicas alimentarias. El predominio de ultraprocesados contribuye a un
patron obesogénico, mientras que la disponibilidad de alimentos saludables favorece elecciones
promotoras de salud. En instituciones educativas, el ambiente alimentario es crucial debido al elevado
flujo y permanencia de personas.Un estudio transversal y descriptivo, con datos recolectados de
marzo a julio de 2020 a través del Nutrition Environment Measures Survey Restaurants (NEMS-R),
un instrumento validado y utilizado parcialmente, identifico 292 tipos de alimentos ofrecidos. De
estos, el 28,42% eran ultraprocesados, con poca disponibilidad de productos in natura y minimamente
procesados en los establecimientos. Las cafeterias carecian de aspectos importantes para promover
un ambiente saludable, como la ausencia de informacion nutricional y la falta de incentivo a buenos
habitos. Es urgente que la institucidon y sus establecimientos trabajen continuamente para mejorar la
calidad alimentaria y nutricional, buscando un ambiente promotor de salud.

Palabras clave: Espacio Social Alimentario. Composicion de los Alimentos. Alimentos
Industrializados. Alimentos. Promocion de la Salud Alimentaria y Nutricional.
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1 INTRODUCAO

O ambiente alimentar abrange um conjunto de oportunidades e condi¢des que influenciam nas
escolhas alimentares dos individuos e, consequentemente, no estado nutricional!. O ambiente
alimentar do consumidor diz respeito a disponibilidade e qualidade dos alimentos ofertados, prego,
localizagdo dos produtos nas prateleiras, promogdes, informacdes sobre os alimentos e outras
caracteristicas relevantes que podem interferir nas escolhas dos consumidores>.

O ambiente alimentar ¢ constituido por variaveis de cunho politico, ambiental, individual e de
comportamento alimentar. Dentro das variaveis ambientais, h& o ambiente nutricional e do
consumidor, que engloba o acesso aos estabelecimentos; o ambiente organizacional que é de casa,
escola, trabalho e dentre outros; o ambiente nutricional da comunidade que estd relacionado a
disponibilidade de opg¢des saudaveis, pregos, promogoes, disposicao de produtos na prateleira, e a
inclusdo de informacdes nutricionais; ainda ha o ambiente da informa¢do com midia e propaganda.
Referentes as variaveis individuais estdo inclusas as questdes socioecondmicas, psicossociais € o
ambiente nutricional percebido, que podem influenciar diretamente nos padrdes alimentares dos
individuos. Desse modo, o acesso aos alimentos pode ser facilitado ou dificultado pelo ambiente
alimentar, o que podera exercer uma influéncia na qualidade da alimentacio dos individuos™*.

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude, uma alimentagao adequada e saudavel s6 € viavel
a partir de ambientes alimentares que garantem o acesso aos alimentos € que sustentem condigdes
minimas para que as pessoas sejam capazes de prosperar. Portanto, quanto maior for a oferta de
alimentos saudéveis, mais individuos estardo se alimentando de maneira adequada e equilibrada’.

A avaliagdo do ambiente alimentar € necessaria para a percepgao do quanto ha de interferéncia
do ambiente no comportamento alimentar individual, considerando a aquisi¢do € o consumo de
alimentos e bebidas®. A nocdo do ambiente alimentar construido liga-se a pardmetros como uma
alimentacdo saudavel e adequada, a pratica de atividades fisicas e o quadro epidemioldgico de
doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) relacionadas a ma alimentacdo’. Essa abordagem
converge com pesquisas que ressaltam a importancia de mapear os diversos tipos de ambientes
alimentares. Conforme apontado em 2023, esses ambientes podem ser categorizados como desertos,
pantanos ou 04sis, e, por meio dessas classificacdes, torna-se viavel elaborar politicas para aprimorar
a seguranca alimentar e a saade®.

A Pesquisa de Or¢camento Familiar (POF) de 2017 e 2018 evidenciou que desde a pesquisa
realizada nos anos de 2002 e 2003, houve o declinio do consumo de alimentos in natura e
minimamente processados’. Por outro lado, houve o aumento do consumo de alimentos processados

e ultraprocessados, que possuem como caracteristica a adicao de sal, agticar e outras substancias com
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o intuito de tornar esses alimentos mais durdveis e palativeis, sendo que sua ingestdo excessiva esta
relacionada com o aumento do excesso de peso e o risco de desenvolvimento de DCNT!?.

No entanto, o agravo do excesso de peso, obesidade e demais DCNT nao ¢ determinado apenas
pela alimentacao rica em produtos industrializados, mas também pelo ambiente alimentar que torna
propicio a manter essa realidade. O ambiente alimentar “obesogénico” ¢ o ambiente que induz a
adogdo de comportamentos alimentares e pratica de atividades fisicas inadequadas, reforcando os
principais fatores para o desenvolvimento de excesso de peso e outras doengas’.

Identificar a qualidade dos alimentos que estdo sendo consumidos € uma das primeiras agdes
para proporcionar uma alimentagdo de melhor qualidade. Nesse contexto, a classificagdo NOVA veio
para categorizar os alimentos com base no grau e na finalidade do processamento a que sdo
submetidos, considerando processos fisicos, biologicos e quimicos que ocorrem apos a colheita e
antes da preparacdo culindria ou consumo. Os alimentos sdo agrupados em quatro categorias: 1)
alimentos in natura ou minimamente processados, 2) ingredientes culinarios processados, 3)
alimentos processados e¢ 4) alimentos ultraprocessados. Essa classificacdo ajuda a entender a
complexidade do processamento alimentar e suas implicagdes na satide e nutri¢io'!.

Assim como os padroes de alimentagdo vao mudando de acordo com as fases da vida, o
ingresso na universidade € uma etapa acompanhada por mudangas no estilo de vida, na qual as
praticas alimentares dos estudantes € uma delas. Essas mudangas podem estar relacionadas a saida da
casa dos pais, maior autonomia por passarem a viver sozinhos ou em moradias estudantis, e devido a
localizag@o da institui¢do de ensino. Dentro deste contexto, também € possivel observar a falta de
tempo para a elaboracdo de refeigdes, devido as atividades académicas, e a falta de habilidades
culinarias, influenciando nas escolhas alimentares, com possiveis substituicdes por lanches rapidos e
praticos e densamente energéticos'?.

Além disso, as praticas alimentares podem ser afetadas por fatores externos, como o ambiente
social que o individuo estd inserido, relagdes interpessoais e aspectos culturais, bem como a
disponibilidade dos alimentos nos locais'>. Por conseguinte, avaliar o ambiente alimentar das
instituicdes de ensino demonstra importancia para a realizagdo de acdes e programas que visem a
promogao da saude e a prevengdo de doengas, ja que os estudantes passam grande parte do dia nesses
ambientes. Surge também a necessidade de desenvolver estratégias de incentivo as habilidades
culinérias e a disponibilidade de alimentos saudéveis nas universidades'®.

Desvelar o ambiente alimentar, elucidando a caracterizacdo dos estabelecimentos, a
classificagdo dos alimentos, as técnicas de preparo empregadas, facilitadores e barreiras de uma

alimentacao saudavel, analise de alimentos marcadores de alimentacao saudavel e nao saudavel em
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relacdo ao prego desses alimentos, sdo fundamentais para a construgdo de acdes e fortalecimento das
iniciativas existentes. Partindo desse pressuposto, ¢ possivel auxiliar na elaboragcdo de solugdes
eficazes para a promoc¢do de um ambiente alimentar saudavel. Portanto, o presente estudo tem por
objetivo avaliar o ambiente alimentar de um centro universitario do sul do pais, verificando a
qualidade nutricional dos alimentos e bebidas comercializados, conforme a NOVA, e os facilitadores

e as barreiras para promog¢ao de um ambiente alimentar saudavel.

2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Trata-se de um estudo transversal e descritivo de carater quantitativo, que avaliou duas
lanchonetes localizadas em um Centro Universitario privado do Sul do Brasil, localizado em
Balneario Camborit, em Santa Catarina, no periodo de marco a julho de 2020, apds a assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido pelos responséaveis pelo local. A presente pesquisa foi
aprovada pelo comité de ética do Centro Universitario Avantis sob o parecer n° 094346/2020.

Para a coleta dos dados, foi utilizado o instrumento Nutrition Environment Measures Survey
Restaurants (NEMS-R), adaptado e validado no Brasil'®>. Este ¢ reconhecido como o primeiro
instrumento extensivo para avaliacdo do ambiente alimentar, que permite analisar desde a estrutura
fisica do local, caracteristicas dos produtos comercializados, incluindo parametros nutricionais €
precificacao, assim como a perspectiva do cliente.

Os dados coletados também incluiram os alimentos e bebidas disponiveis nas lanchonetes,
agregando quantidades e custos, por meio da observa¢do dos estabelecimentos, dos produtos
disponibilizados nas vitrines, prateleiras, freezer e as preparacdes feitas na hora, incluidas nos
displays e cartazes expostos nas paredes.

A andlise do ambiente alimentar foi realizada a partir dos segmentos: caracterizagdo do
ambiente alimentar; identificagdo dos alimentos e classificagdo de qualidade nutricional, segundo a
NOVALI e as técnicas de preparo empregadas; e o reconhecimento dos facilitadores e das barreiras
para uma alimentagdo saudavel.

Para a andlise dos dados foi calculada a frequéncia absoluta (n) e relativa (%) dos dados
obtidos, por meio da andlise descritiva. Através dos dados quantitativos foi verificada a
disponibilidade de alimentos considerados saudaveis, como os in natura, minimamente processados
e preparagdes culinarias com ingredientes processados, € nao saudaveis, como os alimentos
ultraprocessados e técnicas de preparo que envolve massas refinadas e gordurosas, presenga de

embutidos e queijos gordurosos. Os facilitadores e as barreiras para a alimentagdo saudavel foram

REVISTA ARACE, Sio José dos Pinhais, v.8, n.2, p.1-16, 2026 5

~



ﬁ

Revista Py

ARACE

ISSN: 2358-2472

verificados nos ambientes alimentares por meio de uma observagao sistematica dos locais, e os dados

resultantes foram submetidos a analise descritiva.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As duas lanchonetes avaliadas estavam localizadas em locais distintos e agrupavam,
respectivamente, cursos de ciéncias humanas e da saude. O horario de funcionamento dos
estabelecimentos iniciava as 08:00 horas em uma das lanchonetes, ¢ as 14:00 horas em outra, sendo
que ambas finalizavam as suas atividades as 22:00 horas, de segunda a sexta-feira. Nos locais nao
havia responsavel técnico, somente os proprietarios. O horario de maior movimentagdo de estudantes
e colaboradores da institui¢ao nas lanchonetes costumava ocorrer no periodo da noite, dentre as 18:00
e 22:00 horas, momento no qual eram realizados os cursos de graduacao e pds-graduagdo.

As principais ofertas de alimentos destes estabelecimentos eram de lanches, alimentos e
bebidas de facil e rdpido consumo. Nao havia cardapio para consulta dos alimentos disponiveis ou
precos. Em apenas um dos locais havia um display e cartazes expostos nas paredes, mas ndo eram

todos os produtos comercializados que estavam inclusos nestes informativos.

Tabela 1: Classificacdo dos alimentos avaliados no ambiente alimentar de um Centro Universitario privado do Sul do
Brasil, 2020.

Classificacdo* Lanchonetes 1 n (%)  Lanchonete 2 n (%)
Alimentos in natura e minimamente processados 4 (3,6%) 9(8,11)
Preparagdes com ingredientes culindrios processados 6 (5,41%) 7 (6,31%)
Alimentos processados 1 (0,9%) 1 (0,9%)
Alimentos ultraprocessados 62 (55,86%) 21 (18,92%)

Fonte: Autores, 2025. *Classificagdo segundo a NOVA!!

Na tabela 1, observou-se que a disponibilidade de alimentos in natura € minimamente
processados se concentrou principalmente em bebidas como dgua mineral, agua de coco, cha sem
acucar e café com ou sem leite sem adicao de acucar. Quanto aos alimentos, foi possivel observar a
oferta de salada de frutas e iogurte natural com adi¢do de frutas. No entanto, a lanchonete 1 ofereceu
menos da metade das opgdes desses alimentos em comparagao com a lanchonete 2. No contexto do
ambiente alimentar do centro universitario, a baixa oferta desses alimentos, que deveriam ser a base
da alimentacdo, se mostrou ainda mais preocupante, pois, a falta de disponibilidade de alimentos
saudaveis, impacta negativamente nas escolhas alimentares dos universitarios.

As preparagdes consideradas com ingredientes culindrios processados também foram
identificadas nas lanchonetes. Estas incluiram omeletes sem adicdo de embutidos e/ou queijo
gorduroso, sopas, saladas de potes, sucos simples (somente fruta ou polpa de fruta com adi¢do de

acucar) e vitaminas simples (frutas batidas com leite de vaca e com adi¢do de agucar), sendo que os
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percentuais foram préximos entre os dois estabelecimentos. O uso de ingredientes culindrios
processados em quantidades adequadas, com base em alimentos in natura e minimamente
processados, pode contribuir para diversificar e tornar a alimentagao mais saborosa sem comprometer
seu equilibrio nutricional't.

Os alimentos processados apresentaram a menor representatividade entre as opgdes ofertadas
nas duas lanchonetes, com apenas 0,9% em cada uma. As Unicas op¢des identificadas neste grupo
foram sanduiches naturais e torradas sem embutidos e/ou cremes de queijos como o catupiry e
cheddar. Os ingredientes e métodos utilizados na fabricacdo desses alimentos, como queijos e paes,
podem alterar de modo desfavoravel a composi¢io nutricional dos alimentos dos quais derivam'!.
Além disso, a perda de agua durante a fabrica¢do contribui para sua alta densidade energética,
refor¢ando a recomendacdo de que o consumo de processados deve ser limitado a pequenas
quantidades'®. A baixa oferta dessas opgdes, mesmo que sua qualidade possa ser questionada,
contrasta fortemente com a vasta disponibilidade de alimentos ultraprocessados observada nas
lanchonetes.

O grupo de alimentos ultraprocessados se destacou pela sua ampla variedade nas lanchonetes
analisadas, distribuindo-se em diferentes subgrupos. Destacaram-se bebidas industrializadas,
guloseimas e preparacoes salgadas e doces. Foram observados produtos com altos teores de agtcares,
gorduras e sddio, como salgadinhos, sanduiches com embutidos, bolos recheados e sobremesas. A
predominancia desses itens evidencia um ambiente alimentar universitario desfavoravel a promogao
da alimentacao saudavel. Os alimentos ultraprocessados representam o maior grau de processamento,
incluindo em sua composi¢do cinco ou mais ingredientes!!. Essa formula¢io e apresentacdo sdo
projetadas para estimular o consumo excessivo, empregando diversas técnicas de processamento que
resultam em produtos com multiplos ingredientes, incluindo agucar, sal, 6leos, gorduras e substancias
de uso exclusivamente industriall6. Essa ampla gama de produtos representa uma parcela
consideravel da oferta total, com 55,86% na lanchonete 1 € 18,92% na lanchonete 2.

Os processos empregados no preparo desses alimentos também representam grande
importancia quanto ao valor nutricional. A tabela 2 caracteriza os alimentos comercializados nas

lanchonetes do centro universitario, conforme a composicao e as técnicas de preparo.

REVISTA ARACE, Sio José dos Pinhais, v.8, n.2, p.1-16, 2026 7

‘



Revista N

ARACE

ISSN: 2358-2472

Tabela 2: Técnicas de preparo dos alimentos ofertados em lanchonetes de um Centro Universitario privado do Sul do
Brasil, 2020.
Lanchonete 1 n

Caracterizacido % Lanchonete 2 n (%

Assado 11 (3,25%) 20 (5,92%)

Frito 2 (0,59% 7 (2,07%
Integral 3 (0,89%) 4 (1,18%)
Refinada 13 (3,85%) 10 (2,96%)
Gordurosa 9 (2,66% 1(0,3%
Queijo gorduroso 1 (0,3%)
Carne Branca 1(0,3%)
Carne vermelha 1 (0,3%) 1 (0,3%)
Carne vermelha com queijo gorduroso 4 (1,18%) 1 (0,3%)
Carne branca com queijo gorduroso 7 (2,07%) 3(0,89%)
Embutido com queijo gorduroso 10 (2,96%) 4 (1,18%)
Embutido com Hortalica 1 (0,3%)
Hortaligas com queijo gorduroso 2 (0,59%) 1 (0,3%)
Doce 1 i0,3%i
Integral 6 (1,78%) 7 (2,07%)
Refinado 2 (0,59% 2 (0,59%
Carne branca 3 (0,89%) 4 (1,18%)
Embutidos 6 (1,78%) 2 (0,59%)
Carne vermelha 1 (0,3%) -
Queijo 1(0,3% -
Queijo cheddar - 1 (0,3%)
Queijo catupiry 1 (0,3%) 1 (0,3%)
Queijo mussarela 4 (1,18%) 2 (0,59%)
ueijo ricota 1(0,3% 1(0,3%
Maionese 5 (1,48%) 4 (1,18%)
Mostarda 1 (0,3%) -
Molho de tomate 1(0,3% -
Hortalicas e queijo 1 (0,3%) 1 (0,3%)
Embutidos 1 (0,3%) 2 (0,59%)
Carne branca e queijo gorduroso - 1 (0,3%)

Carne vermelha 1(0,3%

1
\

Refinada 2 (0,59%) 1 (0,3%)
Gordurosa 1 (0,3%) 1 (0,3%)
Recheios e coberturas
Presenga 3 (0,89%)
Biscoitos
Tipos de massa
Refinada 2 (0,59%) 2 (0,59%)
Recheios
Presenca 2 (0,59%) 1 (0,3%)
Frutas
Salada de frutas 1 (0,3%) 1 (0,3%)
Togurte natural com frutas - 2 (0,59%)
logurte com sabor com frutas 1 (0,3%) 1 (0,3%)

REVISTA ARACE, Séo José dos Pinhais, v.8, n.2, p.-1-16, 2026 8



ﬁ

ISSN: 2358-2472

Acai com produtos de adi¢ao 1 (0,3%) 1 (0,3%)
Guloseimas
Diversas 52 (15,38%) 12 (3,55%)
Bebidas
Industrializadas 10 (2,96%) 9 (2,66%)

Preparadas nas lanchonetes sem

9 )
adicdo de agticar 4 (1,18%) 10 (2,96%)

Fonte: elaborado pelos autores, 2025.

A analise das duas lanchonetes mostra que, embora a lanchonete 2 ofereca maior variedade de
salgados, a maioria deles era frita e feita com massas refinadas, o que pode incentivar praticas
alimentares ndo saud4veis, como apontam estudos sobre o ambiente alimentar universitario!’. Além
disso, muitos salgados, mesmo com recheios de hortalicas e carne branca, continham ingredientes
ultraprocessados, como embutidos e queijos gordurosos, reforcando a influéncia do ambiente na
oferta de alimentos de baixa qualidade nutricional'®. Na questio dos sanduiches, ambas as
lanchonetes usavam pao integral, mas a lanchonete 1 tinha mais opgdes com recheios nao saudaveis
e molhos como maionese e catchup, enquanto a lanchonete 2 oferecia opgdes com carne branca, sem
queijos gordurosos ou molhos. Mesmo com maior variedade de omeletes na lanchonete 2, muitos
continham ingredientes ultraprocessados, o que reforga a ideia de que o ambiente pode estimular
escolhas alimentares pouco sauddveis!®. Esses achados corroboram consistentemente com os
resultados de estudos anteriores conduzidos em ambientes universitarios publicos que igualmente
evidenciaram uma ampla oferta de salgados elaborados com massa refinada e recheados com
embutidos e queijos gordurosos, refor¢ando a persisténcia de um padrdo alimentar com elevada
densidade energética e baixo valor nutricional nesses espacos institucionais®® 2! 22,

De acordo com os dados coletados, observa-se que na lanchonete 1, os bolos disponiveis eram
elaborados com massas refinadas e gordurosas, além de apresentarem cobertura, ao passo que na
lanchonete 2 essa cobertura ndo era oferecida. Ambos os estabelecimentos ndo disponibilizavam
opgoes integrais ou com frutas em seus cardapios. Quanto aos biscoitos, a maioria apresentava massa
refinada. Na lanchonete 1, todas as opgdes eram recheadas, enquanto na lanchonete 2 havia também
biscoitos sem recheio. Em relacdo as saladas de frutas, ambas as lanchonetes ofereciam frutas frescas
embaladas para consumo imediato, porém a variedade de preparagdes com frutas na lanchonete 2 era
superior, incluindo ingredientes adicionais como iogurte, agai, produtos de adi¢do e adogantes em po.

A escassa oferta de frutas no ambiente alimentar universitario reflete uma realidade apontada
pela literatura: a baixa disponibilidade de alimentos in natura ou minimamente processados contribui
para a consolidacdo de praticas alimentares inadequadas entre estudantes. A limita¢ao de op¢des com
frutas, tanto em preparacdes isoladas quanto incorporadas a outros alimentos do cardapio, evidéncia

barreiras estruturais que dificultam escolhas alimentares mais saudaveis, reforcando o papel do

~
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ambiente universitario como um elemento que pode desencorajar o consumo regular desse grupo
alimentar essencial'’.

No que concerne as bebidas, a maioria era industrializada sendo a lanchonete 1 a que
apresentava maior oferta dessas opgdes, enquanto a lanchonete 2 dispunha de menos industrializados
e mais bebidas preparadas no local sem adigdo de agticar. De modo geral observou-se uma limitada
disponibilidade de alimentos ricos em cereais integrais e frutas frescas. Os produtos com melhor perfil
nutricional eram em sua maioria menos diversificados.

A andlise do ambiente alimentar universitario revelou a predominancia de alimentos
ultraprocessados e a baixa disponibilidade de opg¢des saudaveis. Esse cenario corrobora pesquisas
anteriores, sendo particularmente alarmante, visto que a universidade representa, para muitos jovens,
o primeiro ambiente de autonomia alimentar, tornando-os suscetiveis a influéncia do facil acesso a
fast-foods e lojas de conveniéncia em suas decisdes. Corroborando essa constatagdo, um estudo de
sobre uma universidade publica no Rio de Janeiro também evidenciou a predominancia de oferta de
alimentos niio saudaveis e a presenca de barreiras a promogio de habitos alimentares saudéveis?>.

A literatura cientifica consistentemente evidencia a baixa qualidade nutricional dos alimentos
vendidos em cantinas escolares. Isso ¢ notado pela predominancia de altos teores de agucares,
gorduras e sodio, em contraste com a escassez de fibras, vitaminas e minerais. Além disso, estudos
apontam que as redes de ensino frequentemente ignoram as legislacdes vigentes. Isso acontece tanto
pela comercializagdo de itens proibidos quanto pela oferta insuficiente de opgdes saudaveis, como a
limitada variedade de frutas. Esses achados sublinham a necessidade urgente de intervengdes para
garantir ambientes alimentares mais nutritivos no contexto educacional'****. Esse cenario de alta
disponibilidade de alimentos ultraprocessados reforca os dados da POF (2017-2018), que indicou um
crescente consumo de alimentos desse tipo no Brasil, com destaque para frios e embutidos9. Deve
ser destacado, ainda, que esses estudos consideraram cantinas para populacao de escolares, ou seja,
diferente do publico investigado nesse estudo.

Nas duas cantinas universitarias avaliadas, foi notoria a oferta limitada de alimentos saudaveis
e a predomindncia de ultraprocessados, como salgados fritos, refrigerantes e doces. Essa constatacdo
alinha-se a estudos que correlacionam o elevado consumo de tais produtos a pior qualidade da dieta®.
A escassez de opcdes nutritivas reforca o conceito de 'pantanos alimentares', amplamente abordados
em pesquisas sobre ambientes alimentares”’. Fica evidente, portanto, que a dindmica de acesso restrito
a alimentos saudéveis, inerente aos pantanos alimentares, se manifesta no contexto institucional da

universidade, comprometendo diretamente a qualidade alimentar dos estudantes.
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Ainda que a lanchonete 2 tenha apresentado algumas opgdes potencialmente mais saudaveis,
a limitada variedade geral de alimentos nutritivos em ambas as cantinas impede que qualquer uma
delas seja considerada um ambiente promotor de saude. Essa escassez de escolhas adequadas dentro
da universidade, um espago que deveria fomentar bem-estar e reflexdo critica, restringe a autonomia
dos estudantes em adotar habitos alimentares saudaveis, contribuindo para a internalizagdo de padrdes
alimentares inadequados. A necessidade de intervengdes que ampliem significativamente a oferta de
alimentos minimamente processados € ricos em nutrientes em ambas as cantinas universitarias torna-
se crucial, alinhando-se com a urgéncia de mitigar os efeitos dos pantanos alimentares identificados
em outros contextos ¢ promovendo um ambiente alimentar que efetivamente contribua para a satde
de toda a comunidade académica.

Além da analise dos alimentos comercializados, a identificagdo de facilitadores para uma
alimentacdo saudavel ¢ importante na avaliagdo do ambiente alimentar. As caracteristicas
consideradas facilitadoras de habitos alimentares saudaveis estdo descritas na tabela 3, revelando os

resultados no ambiente alimentar do centro universitario estudado.

Tabela 3: Presenca de Facilitadores para uma alimentagdo saudavel de um Centro Universitario privado do Sul do
Brasil, 2025.

Lanchonete 1 n Lanchonete 2 n

Facilitadores (%) %)
Oferta de frutas in natura 1 (0,30%) 1 (0,30%)
Oferta de pdo integral 6 (1,77%) 7 (2,07%)
Oferta de omeletes 2 (0,59%) 5 (1,47%)
Oferta de bebidas sem adi¢do de agticar 4 (1,18%) 10 (2,95%)

Oferta de porg¢des reduzidas no cardapio - -

Itens com informacgao nutricional -

Troca de alimentos em combos 1 (0,30%) -

Informativos de incentivo a alimentagdo saudavel - -
Fonte: elaborado pelos autores, 2025.

Do total de 178 alimentos identificados na lanchonete 1 e de 114 identificados na lanchonete
2, verificamos que os percentuais totais de alimentos facilitadores foram bastante baixos, sendo
7,87% e 20,18% respectivamente.

A analise das lanchonetes 1 e 2 revelou disparidades importantes, refor¢gando a influéncia do
acesso a alimentos saudaveis e da informacao nutricional nas escolhas alimentares?®. A lanchonete 1,
com seu predominio de alimentos ricos em gorduras saturadas e sodio, e a auséncia de informagdes
nutricionais em seus produtos de producdo propria, exemplifica um ambiente que dificulta escolhas
saudaveis. A falta de por¢des reduzidas e a promogao de combos com refrigerantes reforcaram essa

tendéncia. Embora a lanchonete 2 apresentasse opcdes mais saudaveis, a auséncia de informagdes
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nutricionais e a falta de promocgdes de alimentos saudéaveis limitaram seu potencial para influenciar
positivamente as escolhas dos universitarios.

As lanchonetes 1 e 2 apresentaram uma predominancia de preparacdes prontas, fornecidas por
um unico distribuidor. Essa condi¢do limitou a diversidade do carddpio e contribuiram para a oferta
de alimentos com elevado teor de sddio, gorduras saturadas e outros aditivos frequentemente
presentes em produtos ultraprocessados. Ademais, a composi¢do de um cardapio restrito, com baixa
flexibilidade para personalizacdo das preparagdes, contribuiu para a formagdo de um ambiente
alimentar com escassez de opg¢des saudaveis, limitando a diversidade e a qualidade das alternativas
disponiveis. A configuragdo observada nas lanchonetes do campus universitario reflete as
caracteristicas dos desertos alimentares, conforme definido pelo OBHA®.

No contexto do ambiente alimentar universitario analisado, a lanchonete 1 evidenciou uma
oferta consideravelmente maior de alimentos ultraprocessados, com uma variedade de guloseimas
estrategicamente expostas no caixa, superando a quantidade disponivel na lanchonete 2. Essa tatica
de disposicao, que estimula o consumo impulsivo, remete as estratégias de marketing em ambientes
caracterizados pela predominancia de alimentos nao saudaveis em detrimento dos nutritivos, um
cendrio analogo aos "pantanos alimentares" urbanos27. A maior concentragao de ultraprocessados na
lanchonete 1, em relacdo a lanchonete 2, ilustra como o campus universitario pode reproduzir as
dindmicas de ambientes alimentares desfavoraveis, em que a facil acessibilidade e a visibilidade de
opcdes menos saudaveis se destacam, influenciando as escolhas da comunidade académica e
contribuindo para padrdes dietéticos inadequados, conforme apontam os estudos sobre a distribuicao
desigual de alimentos saudaveis e ndo saudaveis nos espagos.

Verificou-se também a escassez de informagdes nutricionais nos alimentos comercializados,
0 que constitui uma barreira impeditiva para a capacitagdo de escolhas alimentares conscientes e a
preven¢do do consumo excessivo de itens com perfis nutricionais desbalanceados. Esse problema ¢
parcialmente abordado pela Instru¢do Normativa n® 75, de 26 de outubro de 2020, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), que estabelece as orientagdes e os requisitos para

rotulagem nutricional®!

. Entretanto, a falta de uma regulag¢do mais abrangente, especialmente no que
se refere a publicidade de alimentos, ainda se configura como um obstaculo importante a promogao
de habitos alimentares saudaveis. Nesse contexto, torna-se imprescindivel a implementacao de
politicas publicas que garantam o acesso a informacao nutricional clara, acessivel e de facil
compreensdo, como ferramenta essencial para a promogao de escolhas alimentares mais saudaveis.

Como limitagdes deste estudo destacamos o fato desta pesquisa ter sido realizada durante a

pandemia de COVID-19, o que acarretou menor disponibilidade de produtos nas lanchonetes. E, por
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fim, a anélise foi realizada apenas de forma qualitativa, ou seja, os alimentos foram analisados por

suas técnicas de preparo, tipos de massa e recheio, sem a analise quantitativa dos rotulos nutricionais.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo avaliou o ambiente alimentar de um Centro Universitario privado do Sul do Pais,
composto por duas lanchonetes. Os alimentos e bebidas disponiveis foram classificados conforme a
NOVA ¢ as técnicas de preparo empregadas, como tipos de massas, formas de cocgao, recheios e a
presenca ou auséncia de aditivos alimentares. Além disso, houve a identificagdo dos facilitadores e
das barreiras para uma alimentagdo saudavel.

Em ambas as lanchonetes se encontra maior oferta de alimentos ultraprocessados, com baixo
valor nutricional, ricos em carboidratos simples, gorduras e so6dio. Embora houvesse a
comercializacao de alimentos in natura, minimamente processados e preparagdes culinarias, como
sanduiches naturais, torradas, omeletes e alguns salgados integrais, a maioria das opg¢des de recheio
eram compostas por embutidos e queijos gordurosos, conferindo baixo valor nutricional a essas
preparacoes.

Os resultados da pesquisa reforcam a necessidade de mais estudos sobre as escolhas
alimentares, expectativas e percepcdes dos estudantes em relagio ao ambiente universitario. E
fundamental que futuras investigagdes explorem como a informacao sobre os alimentos disponiveis
pode fortalecer a autonomia e soberania alimentar dos alunos. Tais estudos sdo cruciais para reverter
o cenario atual, exigindo que instituicdes de ensino e estabelecimentos desenvolvam agdes
estratégicas para, de fato, criar um ambiente alimentar que promova a satude, alinhado as necessidades

e a percepcao dos estudantes sobre o que consomem.
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