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RESIMO

O ambiente alimentar é definido como o contexto fisico, econdmico, politico e
sociocultural em que os consumidores interagem com o sistema alimentar. Este
estudo teve como objetivo avaliar o ambiente alimentar de uma universidade
publica no sudoeste da Bahia. Trata-se de uma pesquisa transversal e
quantitativa, a partir de uma auditoria nos estabelecimentos de aquisi¢do de
alimentos, com questionario do Grupo Colaborativo de Estudos Sobre Ambiente
Alimentar Universitario (CALU), dentro e no entorno de uma universidade. O
mapeamento dos estabelecimentos foi realizado pelo Google Maps. Para analise
dos dados foi utilizado o Statistical Package for Social Science for Windows
(SPSS), com calculo de frequéncias absolutas e relativas e teste Qui-quadrado
de Pearson. A maioria dos estabelecimentos de aquisicdo de alimentos esta
situada entre 801 e 1600 metros da universidade (84,4%). Nenhum
estabelecimento oferecia alimentos in natura, enquanto 65,6% comercializavam
majoritariamente alimentos ultraprocessados, como refrigerantes, salgados fritos
e/ou assados. Além disso, hé& baixa disponibilidade de alimentos saudaveis e
frescos, como frutas, verduras e legumes. O ambiente alimentar universitario foi
caracterizado com alta predominancia de alimentos ultraprocessados, além de
acesso fisico reduzido e baixa disponibilidade de alimentos saudaveis.

PALAVRAS-CHAVE: Ambiente construido; Alimentacdo saudavel;
Alimentos ultraprocessados.

ABSTRACT:

The food environment is defined as the physical, economic, political and socio-cultural context in
which consumers interact with the food system. The aim of this study was to evaluate the food
environment at a public university in the southwest of Bahia. This is a cross-sectional, quantitative
study, based on an audit of food purchasing establishments, using a questionnaire from the
Collaborative Study Group on the University Food Environment (CALU), in and around a
university. The establishments were mapped using Google Maps. The Statistical Package for
Social Science for Windows (SPSS) was used to analyze the data, calculating absolute and
relative frequencies and Pearson's Chi-square test. The majority of food stores were located
between 801 and 1600 meters from the university (84.4%). None of the establishments offered
fresh food, while 65.6% sold mostly ultra-processed foods, such as soft drinks, fried and/or baked
snacks. In addition, there is a low availability of healthy, fresh food, such as fruit and vegetables.
The university food environment was characterized by a high predominance of ultra-processed
foods, as well as reduced physical access and low availability of healthy foods.

KEYWORDS: Built environment; Healthy eating; ultra-processed foods.
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RESUIMEN

El entorno alimentario se define como el contexto fisico, econémico, politico y sociocultural en el
que los consumidores interactian con el sistema alimentario. El objetivo de este estudio fue
evaluar el ambiente alimentario en una universidad publica del sudoeste de Bahia. Se trata de
un estudio cuantitativo transversal, basado en una auditoria de los establecimientos de compra
de alimentos, utilizando un cuestionario del Grupo de Estudio Colaborativo sobre el Entorno
Alimentario Universitario (CALU), en una universidad y sus alrededores. Los establecimientos se
cartografiaron utilizando Google Maps. Se utiliz6 el paquete estadistico Statistical Package for
Social Science for Windows (SPSS) para analizar los datos, calculando frecuencias absolutas y
relativas y la prueba chi-cuadrado de Pearson. La mayoria de los establecimientos de compra
de alimentos estaban situados entre 801 y 1600 metros de la universidad (84,4%). Ninguno de
los establecimientos ofrecia alimentos frescos, mientras que el 65,6% vendia mayoritariamente
alimentos ultraprocesados como refrescos, fritos y/o bocadillos horneados. Ademas, hay poca
disponibilidad de alimentos sanos y frescos, como fruta y verdura. El entorno alimentario
universitario se caracterizaba por una alta prevalencia de alimentos ultraprocesados, asi como
por un acceso fisico reducido y una baja disponibilidad de alimentos saludables.

Palabras clave: Entorno construido; Alimentacion saludable; alimentos ultraprocesados.
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INTRODUCAO

Os sistemas alimentares abrangem todos 0s componentes e processos
relacionados a alimentacdo, incluindo a distribuicdo, a comercializacdo e 0
consumo de alimentos (Meybeck; Gitz, 2017). A interacdo dos usuérios com
esses sistemas alimentares ocorre por meio do ambiente alimentar, que pode ser
definido como o contexto fisico, econdmico, politico e sociocultural em que 0s
consumidores acessam recursos para adquirir, preparar € consumir alimentos
(HLPE, 2017).

O ambiente alimentar é formado por diversos fatores, incluindo aspectos
ambientais, sociais, individuais e politicos, que desempenham um papel crucial
nas escolhas alimentares das pessoas (Glanz et al., 2005). Esses ambientes
podem ser diversificados, com ampla oferta de op¢des alimentares, ou limitados,
apresentando escassez e pouca variedade de alimentos, incluindo os
minimamente processados e in natura. Assim, podem influenciar quais alimentos
0s consumidores podem adquirir em determinado momento, a que preco e com
que nivel de frequéncia, o que pode afetar as escolhas alimentares, restringindo-
as ou favorecendo seu consumo (Borges, 2017).

De acordo com Glanz et al., (2005), o ambiente alimentar pode ser
subdividido em quatro tipos principais: comunitéario, de informacdo, do
consumidor e organizacional. Outro modelo tedrico que considera o ambiente
alimentar institucional é o de Espinoza et al., (2017), que o define como o espago
onde a alimentacéo € vendida ou fornecida a trabalhadores, estudantes e outros
membros de instituicbes e organizacOes. Esse ambiente engloba escolas,
universidades, empresas, servicos publicos, hospitais, prisées e associa¢bes da
sociedade civil, além de seus respectivos centros de alimentacdo, como
cafeterias, quiosques e maquinas de venda automatica de alimentos.

Dessa maneira, as instituicdes de ensino superior caracterizam-se como
ambiente alimentar organizacional e sdo locais estratégicos para promover a
alimentacdo saudavel, uma vez que exercem uma influéncia significativa nos
habitos alimentares da comunidade académica (Barbosa et al., 2020). Além
disso, o ingresso na universidade estd associado a mudancas no padréo
comportamental e & adocdo de novas responsabilidades pelo estudante, como a
tomada de decisdes financeiras, pessoais, académicas e sociais. Esse momento é
marcado pelo questionamento de valores, crencas e atitudes compartilhados pela
familia, podendo refletir em novos comportamentos e habitos de vida o que,
consequentemente, pode influenciar o estado de saude (Petribu et al., 2009).

Dessa forma, 0 ingresso no ensino superior representa um marco crucial
para o jovem, uma vez que implica assumir maior responsabilidade e autonomia
em relagdo as suas escolhas alimentares. Durante esse periodo, ele enfrenta o
desafio de como fazer escolhas mais saudaveis. 1sso exige a adoc¢éo de novos
comportamentos e mudancas nos habitos alimentares, ao mesmo tempo em que

REVISTA

DESAFIOS



V.12, n.3, ABRIL/2025.ISSN n° 2359-3652

0 estudante lida com o estresse fisico e mental tipico do ambiente universitario
(Borges, 2017).

Além disso, é comum 0s universitarios apresentarem uma rotina intensa,
que pode leva-los a optar pela compra de alimentos prontos e ultraprocessados
(Batista et al., 2023) e com uma parte significativa de suas refei¢des principais
feitas fora de casa e consumidas no campus ou em locais préximos (Cardozo et
al., 2017). Nesse sentido, quando o ambiente alimentar universitario ndo oferece
op¢Oes saudaveis, isso pode ter um impacto negativo nos habitos de compra e
consumo de alimentos desses individuos (Batista et al., 2023).

Portanto, ao considerar que o ambiente alimentar universitario pode ser
um importante espaco de promocao da saude (Castro et al., 2021), torna-se
necessario avaliar suas caracteristicas e principais fatores que influenciam a
alimentacdo da comunidade académica, a fim de direcionar tomadas de deciséo
quanto ao acesso fisico e a disponibilidade de alimentos adequados e saudaveis
nesse espaco. Nesse contexto, o objetivo dessa pesquisa foi avaliar o ambiente
alimentar de uma universidade puablica no sudoeste da Bahia, a partir da
identificacdo e caracterizacdo dos estabelecimentos de aquisi¢do de alimentos
dentro e no seu entorno.

METODOLOGIA

Do cenario da pesquisa

Trata-se de uma pesquisa transversal, descritiva e de abordagem
quantitativa, com foco na avaliacdo dos estabelecimentos de aquisi¢do de
alimentos localizados dentro e no entorno de uma universidade publica na cidade
de Vitdria da Conquista, Bahia. O municipio esta situado a 518,2 km da capital,
Salvador.

A universidade conta com sete cursos de graduacdo na area da saude e
cinco programas de poés-graduacdo. Em dezembro de 2021, registrava
aproximadamente 1.565 alunos ativos. Quanto ao corpo funcional, a institui¢do
dispde de 135 docentes efetivos, 77 servidores técnico-administrativos efetivos
e 55 servidores terceirizados.

Da coleta de dados

A coleta de dados ocorreu entre agosto de 2022 a abril de 2023 por
avaliadores previamente treinados. Os estabelecimentos de aquisicdo de
alimentos foram inicialmente identificados via Google Maps e, posteriormente,
foram realizadas observagdes in loco para verificar seu funcionamento e incluir
outros que ndo estavam listados na ferramenta.

Foram considerados os estabelecimentos localizados em um buffer de até
1,6 quilébmetros de distancia da universidade (ou 1 milha), conforme
metodologia adotada em outros estudos sobre ambiente alimentar que avaliaram
a exposicao dentro de um raio predefinido (Cobb et al., 2015).
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Apos a busca inicial, os estabelecimentos foram categorizados de acordo
com a Camara Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional (CAISAN)
em trés grupos: in natura, ultraprocessados ou mistos (Brasil, 2018) (Figura 1).

Figura 1 - Classificacao dos estabelecimentos de aquisicao de alimentos de
acordo com a Camara Interministerial de Seguranca Alimentar e
Nutricional, Bahia, 2018.
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Fonte: Autoras (2023).

Prosseguiu-se para a etapa de auditoria das lojas, com a aplicacdo de um
questionario impresso contendo questdes fechadas. Para isso, foi utilizado o
questionario validado pelo Grupo Colaborativo de Estudos sobre Ambiente
Alimentar Universitario (CALU) (Franco, 2016).

Foram coletadas informacdes sobre a caracterizagdo do estabelecimento,
observagdo do ambiente, itens de informagéo, bebidas, alimentos e preparacées,
itens de conveniéncia (bomboniere), precos, promocdes e propagandas. O tempo
médio de preenchimento do instrumento foi de 50 minutos, realizado por meio
da observacdo dos avaliadores nos estabelecimentos e consulta ao cardapio,
quando disponivel.

Do tratamento dos dados

Os questionarios foram sistematizados e sumarizados para construgdo do
banco de dados, utilizando uma planilha elaborada no Microsoft Excel Office
2016. A analise dos dados foi realizada no software Statistical Package for Social
Science for Windows (SPSS) versdo 23.0, por meio do calculo de frequéncias
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absolutas e relativas. Além disso, foi aplicado o teste Qui-quadrado de Pearson
para verificar associag¢fes entre varidveis.

Das questdes éticas

De acordo com a Resolugédo n° 466/2012 (Brasil, 2012), por se tratar de
uma pesquisa observacional, sem envolvimento de seres humanos e/ou animais,
ndo houve necessidade de submissdo deste estudo ao Comité de Etica em
Pesquisa (CEP). Embora nenhum responsavel ou funcionério dos
estabelecimentos tenha sido entrevistado, foi disponibilizado um documento
formal descrevendo os objetivos e detalhes da pesquisa, a fim de fornecer
esclarecimentos quando necessario.

RESULTADOS

Foram identificados 32 estabelecimentos de aquisicdo de alimentos,
sendo 90,63% (n = 29) por meio do Google Maps e 9,38% (n = 3) por busca in
loco. Quanto a localizacdo, apenas 6,3% dos estabelecimentos de aquisi¢do de
alimentos encontravam-se dentro da universidade, sendo um deles um ponto de
distribuicdo do restaurante universitario (RU), que funciona no horéario do
almoco, e outro, uma lanchonete com horario de funcionamento das 7h as
18h30.

Em relacdo a distdncia de acesso, 0s estabelecimentos foram
categorizados em dois grupos: até 800 metros da universidade, o que
corresponde a aproximadamente 10 minutos de caminhada, e de 801 metros a
1600 metros de distancia. Conforme demonstrado na tabela 1, a maioria dos
estabelecimentos (84,4%) estavam a mais de 800 metros da universidade,
exigindo um tempo maior para acessa-los.

Quanto ao tipo de estabelecimento, predominaram aqueles que
comercializam itens de bomboniere/ sorveteria (28,1%), seguidos por
lanchonetes (21,9%), restaurantes a la carte/prato feito (12,5%) e cafeterias
(12,5%). Em relagdo a classificacdo segundo a CAISAN, observou-se que a
maioria comercializava prioritariamente alimentos ultraprocessados, enquanto
nenhum vendia predominantemente alimentos in natura. Ademais, apenas 34,4%
dos estabelecimentos ofereciam refei¢cdes, enquanto a maioria oferecia apenas
lanches (56,3%) (Tabela 1).

Tabela 1 — Caracterizacdo dos estabelecimentos do ambiente alimentar de
uma universidade no sudoeste da Bahia, 2023.

Variaveis % (n)

Localizacdo

Dentro da universidade 6,3 (2)
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No entorno da universidade 93,8 (30)

Distancia da universidade

Até 800 metros 15,6 (5)

De 801 a 1600 metros 84,4 (27)

Tipo de estabelecimento

Bomboniere/sorveteria 28,1 (9)
Lanchonete 21,9 (7)
Restaurante a la carte/prato feito 12,5 (4)
Cafeteria 12,5 (4)
Estabelecimento misto* 9,4 (3)
Loja de produtos naturais 6,3 (2)
Restaurante a quilo 3,1(1)
Restaurante buffet livre/rodizio 3,1(1)
Bar 3,1(2)

Classificacdo dos estabelecimentos

In natura 0(0)
Misto 34,4 (11)
Ultraprocessados 65,6 (21)

Estabelecimento oferece:

Lanches 56,3 (18)
RefeicOes 34,4 (11)
Itens de bomboniere 53,1 (17)

Fonte: Autoras (2023). *(Lanchonete/cafeteria + venda de refei¢des a quilo ou venda de
refeicdes a la carte/prato feito).

As auditorias constataram que, embora 75,0% dos estabelecimentos
oferecessem estrutura de mesas e cadeiras, nenhum disponibilizava micro-ondas
para uso dos clientes. Quanto a exposi¢do de ultraprocessados e guloseimas,
observou-se que 25% dos estabelecimentos possuiam prateleiras de livre acesso
com itens como biscoitos, doces, balas e barras de cereais, enquanto 28,1%
dispunham de guloseimas expostas junto ao caixa. Apenas uma pequena parcela
dos estabelecimentos (9,4%) fornecia informacdo nutricional aos clientes. Além
disso, a maioria das lojas de alimentos disponibilizavam os precos dos produtos
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de forma individual, em banner e/ou na internet (87,5%), e 65,6% ofereciam o
cardapio aos clientes (Tabela 2).

Tabela 2 - Observacao do ambiente e informacgdes disponiveis nos
estabelecimentos de aquisicao de alimentos dentro e no entorno de uma
universidade no sudoeste da Bahia, 2023.

Sim % (n) N&o % (n)

Estabelecimentos com:

Microondas disponivel para uso do cliente 0(0) 100 (32)
Estrutura (mesa, balc&o) para consumo no local 75 (24) 25 (8)
Prateleiras de livre acesso expondo itens como

biscoitos, doces, balas, barras de cereais 25 (8) 75 (24)
Geladeiras expositoras (porta de vidro/ com

adesivos) de livre acesso para bebidas 18,8 (6) 81,3 (26)
Expositores (porta de vidro/ com adesivos) de

livre acesso para sorvetes e picolés 15,6 (5) 84,4 (27)
Balcdo aberto de livre acesso para doces e

sobremesas 15,6 (5) 84,4 (27)
Balcdo aberto de livre acesso para bebidas 9,4 (3) 90,6 (29)
Guloseimas expostas junto ao caixa para

pagamento 28,1 (9) 71,9 (23)
Bebedouro com &gua potavel 3,1(2) 96,9 (31)

Disponibilizag&o aos clientes de:

Cardapio 65,6 (21) 34,4 (11)
Preco 87,5 (28) 12,5 (4)
Informacéo nutricional 9,4 (3) 90,6 (29)

Fonte: Autoras (2023).

A Tabela 3 apresenta a disponibilidade de alimentos, preparacfes e
bebidas nos estabelecimentos de aquisicdo de alimentos. A maioria dos
estabelecimentos (59,4%) ndo ofereciam op¢des de verduras e/ou legumes crus,
como também cozidos (62,5%) Além disso, apenas 3,1% e 18,8% dos
estabelecimentos possuiam a opcdo de arroz integral e leguminosas,
respectivamente. Quando se trata de saladas de frutas e/ou frutas frescas,
observa-se que 90,6% dos estabelecimentos ndo ofereciam essa opcéo. Observa-
se que 46,9% dos estabelecimentos ofereciam a opg¢éo de salgados fritos e/ou
assados, uma vez que 0 consumo desse tipo de lanche é comum entre os alunos.
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Tabela 3 - Disponibilidade de alimentos e preparacdes nos
estabelecimentos de aquisicao de alimentos dentro e no entorno de uma

universidade no sudoeste da Bahia, 2023.

Sim % (n) N&o % (n)

Verduras/legumes crus 40,6 (13) 59,4 (19)
Preparacfes somente com verduras/legumes crus 34,4 (11) 65,6 (21)
Verdura/legumes crus em preparagdes mistas 43,8 (14) 56,3 (18)
Oferta de verduras/legumes cozidos (incluindo

sopas) 37,5 (12) 62,5 (20)
Preparagbes somente de verduras/legumes

cozidos 21,9 (21,9) 78,1 (25)
Verduras/legumes cozidos em preparagdes mistas 40,6 (13) 59,4 (19)
Verduras/legumes cozidos em preparagbes com

molhos 31,3 (10) 68,8 (22)
Arroz integral 3,1(1) 96,9 (31)
Leguminosas 18,8 (6) 81,3 (26)
Temperos/molhos 40,6 (13) 59,4 (19)
Sanduiches/crepes 31,3 (10) 68,8 (22)
Salgados fritos/assados 46,9 (15) 53,1 (17)
Frutas frescas/salada de frutas 9,4 (3) 90,6 (29)
Sucos naturais frescos (ou com polpa congelada) 43,7 (14) 56,3 (18)
Refresco (refresqueiras/bombonas) 3,1(2) 96,9 (31)
Acucar de mesa 12,5 (4) 87,5 (28)
Adocante 9,4 (3) 90,6 (29)
Bombom e chocolate em barra 25 (8) 75 (24)
Bala 34,4 (11) 65,6 (21)
Barra de cereal 15,6 (5) 84,4 (27)
Cereal matinal 3,1(1) 96,9 (31)
Biscoito (recheado) 15,6 (5) 84,4 (27)
Biscoito (sem recheio) 21,9 (7) 78,1 (25)
Salgadinho (pacote)/biscoito salgado 21,9 (7) 78,1 (25)
Biscoito integral 9,4 (3) 90,6 (29)
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Outro doce (pao de mel, bolo, brigadeiro)

25 (8) 75 (24)

Fonte: Autoras (2023).

Quanto as bebidas, apenas 43,7% dos estabelecimentos tinham a opcao
de sucos naturais frescos ou preparados com polpa congelada. Em contrapartida,
68,8% comercializam refrigerantes, 46,9% vendiam sucos industrializados e

40,6% ofereciam bebidas alcoodlicas (Tabela 4).

Tabela 4 - Disponibilidade de bebidas nos estabelecimentos de aquisicao de
alimentos dentro e no entorno de uma universidade no sudoeste da Bahia,

2023.
Sim % (n) N&o % (n)

Agua aromatizada 25 (8) 75 (24)
Agua de coco 6,3 (2) 93,8 (30)
Refrigerante 68,8 (22) 31,3 (10)
Bebida a base de suco de fruta ou néctar de frutas 46,9 (15) 53,1 (17)
Cha pronto para beber 46,9 (15) 53,1 (17)
IsotOnico/repositor de eletrolitos 12,5 (4) 87,5 (28)
Energético 34,4 (11) 65,6 (21)
Leite aromatizado ou bebida lactea ou iogurte ou

bebida mista de leite e fruta 9,4 (3) 90,6 (29)
Bebida alcodlica 40,6 (13) 59,4 (19)

Fonte: Autoras (2023).

Ao analisar a associacdo entre a oferta de verduras, legumes e
leguminosas e o tipo de estabelecimento, constatou-se que esses alimentos in
natura, tanto crus quanto cozidos, estavam presentes em estabelecimentos do
tipo misto (p < 0,001) (Tabela 5). Observou-se também que houve pouca ou
nenhuma oferta desse grupo de alimentos nos estabelecimentos do tipo
ultraprocessados (lanchonetes, lojas de conveniéncia, varejista de doces e bares),
que corresponderam a mais de 65% do total de estabelecimentos de aquisic¢éo de
alimentos do ambiente alimentar universitario. Esses dados corroboram com o
que esta previsto na classificacdo da CAISAN (Brasil, 2018).

Tabela 5 - Associacdo entre oferta de verduras, legumes e leguminosas por
tipo de estabelecimento de aquisicao de alimentos dentro e no entorno de

uma universidade no sudoeste da Bahia, 2023.

Mistos
% (n)

Ultraprocessados p-
% (n) valor*
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Ofertas de verduras e/ou N&o 5,3 (1) 94,7 (18) <0.001

legumes crus Sim 76,9 (10) 23,1 (3) ’

Ofertas de verduras e/ou Nio 10 (2) 90 (18) <0.001

legumes cozidas Sim 75 (9) 25 (3) 1

Oferta de leguminosas N&o 19,2 (5) LB (2 <0,001
Sim | 100 (6) 0(0)

*Teste qui-quadrado de Pearson ou exato de Fisher.

Mistos: Restaurante a la carte/prato feito, restaurante a quilo, restaurante buffet
livre/rodizio, loja de produtos naturais. Ultraprocessados: Bomboniere/sorveteria,
lanchonete, cafeteria, bar.

DISCUSSAO

Considerando que o ambiente alimentar influencia os habitos alimentares
dos individuos expostos a ele (Roy et al., 2019), conhecer as caracteristicas desse
ambiente, tanto dentro quanto no entorno de uma universidade puablica no
sudoeste da Bahia, a partir da avaliacdo dos estabelecimentos de aquisicao de
alimentos, permitiu identificar obstaculos no acesso fisico a uma alimentagédo
adequada e saudavel pela comunidade universitaria dessa instituicao.

Verificamos que a maioria dos estabelecimentos esté localizada a mais
de 800 metros de distancia do campus universitario, 0 que corresponde a
aproximadamente 10 minutos de caminhada. Esses estabelecimentos foram, em
sua maioria, classificados como oferecendo predominantemente alimentos
ultraprocessados, e nenhum deles do tipo in natura. Além disso, poucos
estabelecimentos ofereciam opcdes de verduras e/ou legumes crus ou cozidos,
assim como salada de frutas, frutas frescas ou sucos naturais, 0 que evidencia
um baixo acesso fisico e disponibilidade de alimentos saudaveis para a
comunidade académica. O campus faz parte do projeto de interiorizacdo das
universidades, tem apenas 17 anos e foi implantado em uma regiédo da cidade em
processo de desenvolvimento, distante do centro urbano.

Nesse sentido, a distancia encontrada em nosso estudo em relacdo aos
estabelecimentos de aquisicdo de alimentos pode ser um fator limitante para a
alimentacdo da comunidade universitaria. Ao considerar que a localizacdo dos
estabelecimentos desempenha um papel crucial nas escolhas alimentares e na
qualidade de vida académica, € evidente que a proximidade desses
estabelecimentos é um fator importante para garantir a comodidade e a satisfacdo
desses individuos. A existéncia de restaurantes e mercados proximos ao campus
universitario poderia melhorar a mobilidade e facilitar o acesso fisico a refeigdes
nutritivas e saudaveis (Larson et al., 2009; Pulz et al., 2017). Segundo Duran
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(2013) as pessoas consomem alimentos de acordo com a oferta disponivel em
suas proximidades, seja de frutas e verduras, seja de alimentos ultraprocessados.

Dessa forma, a falta de op¢des de alimentos saudaveis leva a uma maior
dependéncia de lojas de conveniéncia, mercearias e pequenos mercados, que, em
sua maioria, oferecem alimentos ultraprocessados. Como resultado, 0s
consumidores frequentes desses produtos podem estar mais propensos a
desenvolver problemas de saide, como deficiéncias nutricionais, obesidade e
doencas crbnicas, como diabetes e doencas cardiovasculares (Drewnowski et al.,
2012; Walker et al., 2010).

Além disso, em nosso estudo, identificamos que 25% dos
estabelecimentos tém prateleiras de livre acesso para doces, biscoitos recheados,
entre outros produtos processados, e 28% dos estabelecimentos de aquisi¢édo de
alimentos oferecem guloseimas (balas, chicletes e chocolates) expostas junto ao
caixa de pagamento. Isso promove um maior acesso fisico aos alimentos
ultraprocessados, facilitando a compra desse tipo de alimento, pois possibilita
aos clientes uma visualizagdo clara dos produtos disponiveis, permitindo que
facam suas escolhas de forma mais facil e agil (Monteiro et al., 2019). Portanto,
a facilidade de acesso fisico aos alimentos ultraprocessados pode contribuir para
sua aquisicdo e consumo (Batista et al., 2023).

Somado a isso, verificamos que quase metade dos estabelecimentos de
aquisicdo de alimentos oferecem como opcdo de lanche salgados fritos e/ou
assados, o que € um dado consideravelmente relevante, pois esse tipo de lanche
é consumido por grande parte dos estudantes, por se tratar de opcdo pratica,
rapida e de facil acesso. Esse resultado foi semelhante ao estudo de Pulz et al.,
(2017), que observou nos estabelecimentos de aquisi¢do de alimentos do campus
da universidade uma ampla comercializacdo desse tipo de alimento, como
lanches fritos e/ou assados, assim como alimentos ultraprocessados. No Brasil,
0 habito de consumir esse tipo de lanche tem sido frequente, conforme observado
na Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) 2017-2018 (IBGE, 2020), onde a
frequéncia de consumo de salgados fritos e assados fora de casa pela populacéo
adulta foi de 40,1%, e de sanduiches, 18,3%.

Os alimentos ultraprocessados possuem uma maior densidade energética,
sdo ricos em acucares adicionados, gorduras saturadas e gorduras trans, e
apresentam menor quantidade de fibra dietética, proteinas, micronutrientes e
compostos bioativos em comparacdo com alimentos ndo ultraprocessados. O
consumo desses alimentos esta consistentemente associado a deterioracdo da
qualidade nutricional da alimentacdo (Steele et al., 2016). Desse modo, o
consumo de alimentos ultraprocessados tem um impacto negativo na satde, com
evidéncias consistentes relacionadas a obesidade, doencas crbnicas néo
transmissiveis e mortalidade em adultos (Louzada et al., 2021).

Além disso, apenas 9,4% dos estabelecimentos pesquisados forneceram
informacdo nutricional dos alimentos aos clientes, o que significa que ha
privacdo de acesso a dados essenciais para que os consumidores possam fazer
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escolhas alimentares mais informadas (Gupta et al., 2019; Roy et al., 2015).
Outro estudo também identificou que a maioria dos estabelecimentos de
aquisicao de alimentos, como restaurantes e lanchonetes, ndo disponibilizavam
esse tipo de informac&o para os clientes (Pulz et al., 2017). Portanto, trata-se
de um dado preocupante, uma vez que a disponibilidade dessas informacdes
nutricionais desempenha um papel vital na promoc¢édo de escolhas alimentares
mais saudaveis e no auxilio a pessoas com restri¢cdes alimentares, como alergias
ou doencas cronicas (FAO, 2018; WHO, 2020).

Ademais, identificamos um baixo acesso fisico e uma reduzida
disponibilidade de alimentos in natura e minimamente processados. Esses
achados sdo preocupantes, pois uma alimentacdo adequada e saudavel, rica em
nutrientes essenciais, como vitaminas, minerais e fibras - presentes nesses
alimentos -, auxilia no bom funcionamento do organismo, fortalece o sistema
imunoldgico, contribui para a manutencdo do peso corporal saudavel e reduz o
risco de doencas como diabetes, doengas cardiovasculares e certos tipos de
cancer, alem de favorecer o bom funcionamento do cérebro (Katz; Meller, 2014;
Li et al., 2014; Wang et al., 2014).

Nesse sentido, oferecer op¢Bes saudaveis em cantinas universitarias pode
substituir lanches e/ou sobremesas de baixo valor nutricional, estimulando a
adocdo de uma alimentacdo adequada e consciente, 0 que pode ter um impacto
positivo na condicdo fisica e mental dos individuos, proporcionando maior
produtividade e bem-estar (Jacka, 2017). Assim como em nosso estudo, Batista
et al., (2023) também encontraram disponibilidade insuficiente de frutas e sucos
naturais em uma pesquisa realizada em uma universidade publica no Rio de
Janeiro.

Desse modo, a oferta limitada de opcbes saudaveis, como frutas e
vegetais, em cantinas universitarias pode ser considerada uma desvantagem,
uma vez que o Guia alimentar para Populacao Brasileira recomenda o consumo
regular desses alimentos, dada sua importancia na manutencdo da saude e na
prevencdo de doencas (Brasil, 2014). Portanto, h4 limitagbes para que a
comunidade académica da universidade avaliada siga as recomenda¢6es do Guia
alimentar para a Populagdo Brasileira, uma vez que, provavelmente, os
estudantes enfrentam dificuldades para fazer melhores escolhas alimentares,
devido a baixa disponibilidade e ao acesso fisico a op¢des saudaveis. Enquanto
isso, os alimentos ultraprocessados sdo amplamente disponiveis, 0 que pode
levar a adogdo de hébitos alimentares inadequados.

Além da cantina, o campus avaliado conta com a oferta de almoco pelo
programa do RU, que disponibiliza refei¢cOes gratuitas ou subsidiadas,
incentivando a oferta de refeigdes saudaveis em espacos institucionais
(Benvindo et al., 2017). Dessa forma, o0 RU desempenha um papel fundamental
na promoc¢ao da educacdo alimentar e nutricional, pois estimula a adocao de
habitos alimentares saudaveis, contribuindo para mudancas comportamentais
significativas (Gorgulho et al., 2011).
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Perez et al., (2022), em seu estudo com 1.131 graduandos de uma
universidade pablica brasileira, verificaram uma relago entre maior assiduidade
ao RU e préticas alimentares positivas, como a realizacdo regular do almogo e
do jantar, além do maior consumo de alimentos saudaveis, como feijao,
hortalicas e frutas. Além disso, observaram que a implementacdo do RU
promoveu uma melhoria significativa na alimentacao dos estudantes assiduos ao
servigo, tanto cotistas quanto néo cotistas.

Diante do cenério atual do ambiente alimentar da universidade, que conta
com um ponto de distribuicdo de refei¢cdes por concessao, exclusivamente para
oferta de almoco, a ampliacéo das refei¢cdes ofertadas pelo RU se apresenta como
uma questao prioritaria.

Esse estudo ndo esta livre de limitacbes, em que podemos destacar: a
sazonalidade e a variabilidade dos alimentos disponiveis no momento da coleta
de dados; a auséncia de informacg6es sobre habitos de compra e consumo de
alimentos pela comunidade universitaria, o que dificultou uma compreenséo
mais aprofundada da utilizagdo do ambiente alimentar institucional; e o fato de
se tratar de um estudo em uma Unica universidade, o que compromete a validade
externa dos achados, impedindo a generalizacdo dos resultados para outros
campi universitarios.

CONSIDERACOES FINAIS

O ambiente alimentar universitario foi caracterizado, em sua maioria, por
estabelecimentos de aquisicdo de alimentos a uma distancia superior a 800
metros, o que equivale a aproximadamente 10 minutos de caminhada. Esses
estabelecimentos foram predominantemente classificados como de aquisicéo de
alimentos ultraprocessados, enquanto nenhum foi identificado como de venda
predominante de alimentos in natura. Além disso, observamos uma baixa oferta
de verduras e legumes crus ou cozidos, salada de frutas, frutas frescas e sucos
naturais, ao passo que houve uma alta disponibilidade de refrigerantes, salgados
fritos e/ou assados, caracterizando um ambiente que pode promover habitos
alimentares inadequados, obesidade e outras doencas cronicas.

Sabendo que a obesidade e outras condi¢Ges cronicas ndo transmissiveis
(CCNT) séo multicausais, mas que sdo impactadas em certo grau pelos habitos
alimentares, e sua prevaléncia ao longo dos anos tém sido cada vez maior, faz-
se necessaria a existéncia de politicas publicas que estejam voltadas ao ambiente
alimentar universitario, a fim de promover e proteger a salde de toda
comunidade académica que utiliza esse espaco diariamente. A nivel local, esses
dados podem fomentar discussfes com vistas a melhorar o acesso fisico e
disponibilidade dos alimentos que sdo ofertados no campus e no seu entorno,
além de mostrar a importancia sobre a implantacdo de um RU (e ndo somente
um ponto de distribuicdo de alimentos) que atenda a comunidade em outros



V.12, n.3, ABRIL/2025.ISSN n° 2359-3652

horérios, para além do horério de almogo, e melhore o0 acesso a alimentos in
natura em detrimento dos ultraprocessados.
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