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RESUMO

Objetivo: Investigar o habito de consumo e conhecimentos sobre alimentos fontes de lipidios, entre os professores de
uma Escola Técnica em Saude da Rede Estadual de Ensino em Porto Alegre, RS.

Materiais e Métodos: Estudo transversal, realizado com professores de ambos os sexos, através de um questionario
de frequéncia de consumo alimentar contendo nove grupos alimentares, predominantemente fontes de lipideos e, outro
questionario, visando o reconhecimento sobre gorduras alimentares e os efeitos na saude humana. A analise estatistica
foi descritiva e com auxilio do software Excel.

Resultados: 39 professores participaram da pesquisa, destes 28 mulheres e média de 43t11anos de idade. O
consumo de azeite de oliva diariamente foi citado por 38% dos participantes e leite desnatado em 41%. Margarina é
habitual para cerca de 25% deles e mais da metade do grupo nega uso de maionese e manteiga. Referem consumo
frequente, de 1 a 3 vezes por semana, para pizza (54%), carne bovina sem gordura aparente (49%) e ave sem pele
(70%). Os embutidos, frituras e preparacdes a milanesa sdo de consumo eventual para a maioria, inclusive as
oleaginosas.

Conclusdo: Os professores demonstram adequados conhecimentos sobre a importancia de selecionar alimentos que
séo fontes de gordura e sobre seus efeitos no organismo. Eles também exercem boas escolhas desses alimentos, no
seu dia-a-dia. Esclarecimentos adicionais em Nutrigdo poderdo contribuir ainda mais a pratica saudavel e a difusdo
dessas informagdes.

Palavras-chave: consumo alimentar; gorduras na dieta; conhecimento.

ABSTRACT

Objective: To investigate the consumption habit and the knowledge on source of lipid foods among teachers from a
State Technical Health School in Porto Alegre, RS.

Material and Methods: Transversal study, carried out with teachers of both genders through a questionnaire of food
consumption frequency containing nine food groups, predominantly a source of lipids, and another questionnaire aiming
at the recognition of edible fat and their effects in human health. Descriptive statistical analysis was conducted using the
Excel software.

Results: 39 teachers participated in the research, of which 28 were women, with an age average of 43+11 years old.
Daily olive oil consumption was quoted by 38% of participants and skimmed milk by 41%. Margarine is habitual for
approximately 25% of them and more than half of the group denied the use of mayonnaise or butter. They refer frequent
consumption, from 1 to 3 times a week, of pizza (54%), red meat with no apparent fat (49%) and poultry with no skin
(70%). Lunch meat, fried food and deep fried food were eventually consumed by the majority, including oily food.
Conclusion: The teachers demonstrated adequate knowledge about the importance of selecting foods which are
sources of lipid and their effects in the organism. They also exerted good choice of these foods in their day-to-day life.
Additional information in Nutrition could contribute even more to this healthy practice and to the diffusion of these
knowledge.

Key-words: food consumption; dietary fat; knowledge.
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Consumo e conhecimento sobre alimentos...
INTRODUGAO

Tem sido notificada, ha tempos, a atencdo dos
pesquisadores em averiguar a relagdo existente entre os
habitos de consumo alimentar e as doengas
cardiovasculares. Muitos dos estudos epidemioldgicos
realizados nas Ultimas décadas tém demonstrado
estreita associagdo entre a frequéncia da causalidade
de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) com os
fatores dietéticos. Esta relacdo parece estar
fortemente associada a aspectos culturais, sodcio-
econdmicos e demograficos, tornando necessario
melhor entendimento destes fatores e seus mecanismos
no processo de transformagdo do comportamento
alimentar da sociedade e suas consequéncia53'4.

As principais mudancas detectadas no padrao
alimentar, ao longo das ultimas décadas, referem-se ao
aumento progressivo do consumo de carnes, leites e
derivados (exceto manteiga) e o declinio no consumo de
ovos, legumes, raizes e tubérculos. Tem ocorrido
elevagdo do consumo de aguUcar refinado e de
refrigerantes; substituicdo da banha, toucinho e
manteiga por Oleos vegetais e margarina1’5. Estas
alteracdes, juntamente com a redugcdo no gasto
energético, desempenham papel importante na atual
epidemia de obesidade, diabetes e doencgas
cardiovasculares®.

Segundo Cibeira e Guaragna7, 0 processo de
industrializagdo dos paises favoreceu as mudangas no
comportamento alimentar e o estilo de vida moderna
nos grandes centros urbanos incentiva ao consumo de
fast foods e alimentos processados, cujo teor de gordura
“trans” e gorduras saturadas é bastante elevado.

Ja é consagrado pela ciéncia que o excesso alimentar
de acidos graxos saturados esta envolvido com o
aumento da incidéncia de doengas coronarianas, sendo
esta classe de lipideo diretamente associada a valores
séricos elevados de colesterol total e fragdo de
lipoproteinas de baixa densidade (LDL)S’Q. Assim, tanto
o colesterol dietético quanto as gorduras saturadas
favorecem a diminuigdo do clearance das fragbes LDL e
as concentracdes plasmaticas de colesterol aumentam,
de modo a constituir risco aterogénicoe.

Acredita-se, também, que as gorduras “trans”, embora

apresentem dupla ligacdo em suas estruturas tais como
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os insaturados, revelam metabolismo semelhante aos
acidos graxos saturados. Sendo assim, seu principal
efeito metabdlico em relagdo as doengas coronarianas
refere-se a agdo hipercolesterolémica, elevando o
colesterol total e a LDL-c e reduzindo a lipoproteina de
alta densidade (HDL-c)'®™.

Ja os Aacidos graxos poliinsaturados (AGPI) das
séries dmega-6 (w6) e 6mega-3 (w3) tém sido alvo de
inumeros estudos sobre suas fungdes no organismo
humano. Estes acidos graxos sdo obtidos por meio da
dieta ou sao produzidos pelo proprio organismo, a partir
dos acidos linoléicos e alfa linolénico, dada a agao das
enzimas alongase e dessaturase. Estas ultimas podem
ser influenciadas negativamente por diversos fatores,
entre esses, o tabagismo, consumo de alcool, diabetes,
estresse e a elevada ingestdo de gorduras ‘trans’,
reduzindo a formagéo enddgena de AGPI™.

Por outro lado, o consumo de w3 nos paises orientais
tende a ser alto e é visto como fator protetor contra o
risco de doengas, principalmente degenerativa, a
medida que a relagdo satisfatéria de w6/w3 é de
aproximadamente 1-2:1. Com a industrializacdo e as
alteragbes no consumo alimentar ocorreu aumento
progressivo desta relacdo, devido principalmente a larga
utilizacdo de Odleos refinados, oriundos de espécies
oleaginosas com alto teor de acido linoléico, resultando
em dietas com quantidades inadequadas de &cidos
graxos w-3. Assim, a razdo entre a ingestédo diaria de
alimentos fontes destes acidos graxos assume grande
importancia na nutricdo humana, devendo-se perseguir
padrdes recomendados, como descrito pela WHO/FAO,
que orienta ao consumo de w-6/w-3 na razido de 5:1,
visando a saude do organismom'15 )

Segundo Fornés® e Ribeiro?, & importante a
identificagdo de padrdes alimentares dos individuos com
finalidade de realizar associagdes entre estilos de vida,
condi¢cbes de saude e indices de mortalidade. Portanto,
0 objetivo do estudo é identificar o habito de consumo
dos alimentos fontes de lipideos e averiguar
conhecimentos sobre gorduras alimentares por
professores de uma Escola Técnica em Saude da Rede
Estadual, em Porto Alegre, RS.

Revista Ciéncia & Satde, Porto Alegre, v. 2, n. 2, p. 66-72, jul./dez. 2009 67



Consumo e conhecimento sobre alimentos...
MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo transversal, cuja amostra foi
constituida por professores de uma Escola Técnica em
Saude da Rede Estadual de Ensino de Porto Alegre,
RS. O total de professores inicialmente inscritos no
estudo foi de 47, de ambos os sexos. Destes, oito foram
excluidos da amostragem, devido a formagao na area
de nutricdo (n=5), recusa em responder o protocolo de
estudo (n=2) e auséncia nos dias de coleta (n=1),
resultando em 39 os participantes. A sele¢do amostral
ocorreu através de uma participagdo espontanea, em
que os professores foram convidados a responder os
formularios, no intervalo entre as aulas.

A coleta de dados foi desenvolvida através de dois
instrumentos: um formulario sobre frequéncia de
consumo alimentar e outro, um questionario préprio. O
primeiro, nos modelos de um questionario qualitativo,
adaptado a partir do proposto por Viebig et al' e
Fisberg18, constando de 53 alimentos fontes de
gorduras  saturadas, insaturadas e  colesterol,
apresentados através dos seguintes grupos alimentares:
carnes e pescados, embutidos, ovos, lacticinios,
produtos de panificagdo, massas, frituras, doces, 6leos
e gorduras, oleaginosas e frutas com alto teor de
gordura. Aos participantes foi indicado que
assinalassem sua frequéncia de consumo a partir das
seguintes opgdes: nao ingere; diario; de uma, duas a
seis vezes na semana; quinzenal; mensal e anual.

Para fins de interpretacdo do estudo, adotou-se o
critério de agrupar as frequéncias de consumo alimentar
em 1-3 vezes e 4-6 vezes na semana e, as frequéncias
quinzenal, mensal e anual foram classificadas como
eventuais.

O segundo instrumento para coleta dos dados foi um
questionario préprio, contendo cinco questdes objetivas,
na investigacdo do conhecimento pelos professores
sobre as fontes alimentares de gorduras, seus efeitos no
organismo humano, como geradoras de beneficios e/ou
maleficios a saude, propiciados pelo consumo. As
perguntas foram elaboradas a partir de fonte
bibliografica de apoio neste estudo’. Este questionario
foi submetido previamente a um teste piloto, com vinte
alunos adultos, de ambos os sexos, observando-se a

clareza e fidedignidade do mesmo.
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A coleta de dados ocorreu na propria escola, em
horario de disponibilidade de cada professor,
preferencialmente nos intervalos das aulas e sempre na
presenca de uma pesquisadora, para prestar
esclarecimentos. Realizou-se a analise estatistica
descritiva dos dados coletados, com auxilio do Software
Excel.

O protocolo do estudo foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa pelo Centro Universitario Metodista
IPA, sob numero 99/2008 e todos os participantes
assinaram um termo de consentimento livre e

esclarecido, de acordo com a Resolugédo 196 do CNS.

RESULTADOS

A amostra desse estudo foi constituida por 39
professores, todos de nivel superior, havendo
predominancia do sexo feminino (72%, n= 28) e média
de idade 43+11anos, no intervalo entre 21 anos e 60
anos.

Do grupo ‘carnes e pescados’, as preferéncias de
consumo dos professores recaem para carne bovina
sem gordura aparente, em até trés vezes na semana,
por 49% (n=19) e frango sem pele, na mesma
frequéncia, por 70%. O consumo de pescados é referido
como eventual, para 46%. Em relagdo aos embutidos,
presunto e similares, sdo citados em consumo de 1 a 3
vezes na semana por cerca de um terco dos
participantes, sendo que 23% (n=9) deles, néao
costumam consumi-los. Linguica, salsichas e similares
sdo ingeridos eventualmente por n=19 (49%). Mais da
metade dos entrevistados (62%) negou a ingestdo de
bacon/toucinho (Figura1).

Quanto ao modo de preparo de ovos consumidos,
82% dos professores os consomem cozidos ou em
omeletes. E, ovo frito, € eventual na alimentagdo de
46% (n=18) dos entrevistados.

Do grupo ‘laticinios’, o leite desnatado diario destaca-
se entre os demais tipos de leite, para 27 participantes
(41%). Os queijos amarelos fazem parte da sua
alimentagao na seguinte frequéncia: 28%, diariamente e
33% (n=9), de uma a trés vezes na semana. J4 os
queijos brancos, do tipo minas e ricota, foram menos
citados, assim como os iogurtes e o requeijao (Figura 2).

O habito de consumo de pizza esta presente entre os
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Consumo e conhecimento sobre alimentos... Anastacio G etal.
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FIGURA 1 - Distribuicdo da frequéncia de consumo de alimentos dos grupos (carnes, pescados e embutidos) pelos professores
da Escola Técnica em Saude (n=39).
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FIGURA 2 - Distribuicdo da frequéncia de consumo de alimentos do grupo ‘lacticinios’ pelos professores da Escola Técnica
em Saude (n=39).
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Consumo e conhecimento sobre alimentos...

participantes, sendo que 54% (n=21) a inclui em seu
cardapio de 1 a 3 vezes semanais. Ao contrario,
apontam sobre menor consumo de salgados folhados,
ocorrendo esporadicamente por 46% (n=18). Quanto
as frituras em geral, as indicagdes de pouco mais da
metade dos participantes apontam ao consumo
eventual de polenta frita, salgados fritos e preparacgées
a milanesa, enquanto que, batata frita, € consumida
pelo menos uma vez na semana pela quarta parte do
grupo.

O chocolate é diario para 20%, enquanto que outros
produtos de doces/confeitaria sdo de consumo eventual
para metade dos professores (n=19). Referente aos
biscoitos recheados e/ou amanteigados, a metade dos
pesquisados os consomem, eventualmente.

Os Oleos vegetais sdo usuais nas suas refeicdes e
destaca-se o azeite de oliva diariamente por 38%
(n=15). Margarina faz parte do habito de muitos (n=25)
e um terco dos professores nega o consumo. Mais da
metade da amostra (n=23) refere nio ingerir maionese
e manteiga. Do grupo ‘oleaginosas’ metade (n=19) as
consome eventualmente. Abacate e coco séo ingeridos
esporadicamente por 60% (n=23) dos entrevistados.

Segundo o levantamento a cerca do conhecimento
dos professores em relagdo aos alimentos que contém
gorduras benéficas a saude, encontrou-se em ordem
decrescente: 87% (n=34) citaram o azeite de oliva,
69% (n=27) as nozes e améndoas e 54% (n=21) o
6leo vegetal de milho. Os alimentos de origem animal e
as frituras pouco foram mencionados (Tabela 1).

Em relacdo a pergunta sobre os alimentos que
elevam o colesterol sanguineo, os pesquisados
reconheceram o bacon como alimento determinante
(n=36); 30 deles (77%) identificaram a carne vermelha
e 56% (n=22) o queijo mussarela. Em indices menores,
foram citados o abacate (n=11) e o presunto (n=7),
para este quesito.

Ja, no reconhecimento dos alimentos que auxiliam
na redugdo do colesterol sérico, os professores
destacaram o azeite de oliva e o atum, para 79%
(n=31) e 77% (n=30) deles, respectivamente. A
castanha foi referida por 67% e cinco dos entrevistados
assinalaram o camarao como influenciador a redugéo

do colesterol.

Anastacio G etal.

TABELA 1 - Indicagbes, segundo os professores da
Escola Técnica em Saude, dos alimentos gordurosos
reconhecidos como benéficos a saude.

Alimentos Percentual
Queijos amarelos 10
Oleo de milho 54
Maionese caseira 0
Azeite de Oliva 87
Manteiga 8
Abacate 42
Leite integral 18
Nozes e améndoas 69
Pastel frito 4

Perguntados sobre os alimentos que devem ser
restritos em uma dieta pobre em gordura saturada,
85% (n=33) dos professores apontaram para o biscoito
recheado, 72% (n=28) o queijo lanche, 69% (n=27) a
carne vermelha e, dez citaram o 6leo vegetal.

Finalizando o questionario, os participantes deveriam
apontar quais alimentos sdo conhecidos como fontes
de acidos graxos w3, dentre as alternativas oferecidas.
As respostas apontaram a linhaca (69%), o 6leo de
peixe 67% (n=26) e a castanha de caju para 54%
(n=21).

DISCUSSAO

O perfil de escolhas alimentares encontradas no
presente estudo aponta ligeira semelhangca com a
modificagdo ocorrida no habito alimentar da populagéo
brasileiraS, havendo a diminuicdo expressiva do
consumo de banha, toucinho e manteiga e a
substituicdo por 6leos vegetais e margarina, sendo que
tal comportamento também foi encontrado nos estudos
de Neumann et al.”, Monteiro® e Lene'®.

Porém, é importante salientar que, segundo Kark et
al®, a elevada ingestdo de &cidos graxos
poliinsaturados linoléico (w6) pode realgar a processos
de aterosclerose, com a modificagdo oxidativa de LDL,
conferindo risco aumentado para infarto agudo do
miocardio, sendo causa determinante neste processo o
uso excessivo de O6leos vegetais e da margarina no
cozimento e nas preparagbes culinarias. As
quantidades e as frequéncias de consumo de alimentos

fritos e/ou fontes de colesterol dietético, referenciados
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Consumo e conhecimento sobre alimentos...

pela maioria dos participantes deste estudo, de modo
eventual, podem estar atribuidos a uma atitude
consciente da populagdo em prol de uma dieta mais
saudavel. Valor similar foi citado num estudo de
adequagdo nutricional da dieta familiar em regides
metropolitanas no Brasil®, nos permitindo inferir que
pessoas com acesso aos meios de comunicagdo vém
assimilando as informagdes sobre alimentagéo
saudavel, amplamente difundida em nossa sociedade.
Além do consumo moderado a reduzido destes
alimentos, os professores apresentaram bom nivel nos
escores do questionario, quando abordados sobre o
conhecimento relativo aos alimentos que atuam na
elevacdo do colesterol sanguineo e que devem ser
restritos nas dietas pobres em gorduras saturadas. A
importancia na reducdo de consumo destes alimentos
vem sendo divulgada nas ultimas décadas, juntamente
com demais praticas de saude e é necessario que se
perpetuem como mensagens educativas dadas pelos
profissionais de saude, através dos diversos meios de
comunicagao em massa’'.

A incidéncia eventual de consumo de alimentos que
contém, em sua composi¢ao, acidos graxos trans pelo
grupo pesquisado mostra uma positiva adequacgao de
consumo alimentar e protecdo a saude, sob ponto de
vista da alimentacdo. Em um estudo prospectivo, foi
verificado que o menor consumo destes acidos graxos
apresentou baixas taxas de desenvolvimento de
doengas coronarianas®.

O consumo de peixes pela populagdo estudada
aparece de forma discreta, eventual, refletindo um
habito alimentar regional, embora estes alimentos
sejam reconhecidos pela maioria dos professores como
importantes a saude e considerados necessarios, como
parte do habito alimentar cotidiano. Reconhecem os
peixes como fontes de acidos graxos w3, que trazem
beneficios a saude, como ja foi demonstrado nos
estudos que relacionam seu consumo a mudangas
favoraveis nas doencgas coronarianas®>?%.

Resultados semelhantes sobre consumo de peixes
também foram citados em estudo realizado no
municipio de Sao Paulo, onde individuos de
escolaridade superior o0s consumiam de modo

insuficiente, nos padrdes de dieta saudavel'.

Anastacio G etal.

Em nosso estudo percebe-se que os professores
investigados praticam atitudes alimentares protetoras a
saude, relativas a sele¢cdo adequada de alimentos ricos
em lipideos, principalmente demonstrados pela
preferéncia ao uso do azeite de oliva, ao consumo de
carnes em geral sem gordura aparente e o reduzido
consumo de doces folhados e produtos de confeitarias.
Neumann' também descreveu habito de consumo de
azeite de oliva semelhante, sugerindo que esse produto
ja esta presente no dia-a-dia dos brasileiros.

Por outro lado, os queijos mussarela/lanche ainda
sdo o0s mais consumidos em relagdo aos queijos
brancos, pelos professores e, alimentos como a batata
frita e a pizza sdo ingeridas pelo menos 1 vez na
semana, contribuindo com a gordura saturada na sua
alimentag&o. Sabe-se que a recomendacao € de haver
equilibrio entre os acidos graxos saturados, mono e
poliinsaturados, sugerindo encontrar-se na alimentagao
dos pesquisados.

Entretanto, destaca-se no grupo dos ‘laticinios’ a
preferéncia pelo consumo de leite desnatado ao invés
do integral, assim como no estudo de Lene et al.w,
onde 84% dos seus pesquisados também
apresentaram baixa ingestdo de leite integral. A
preocupacdo dietética nesse item recai sobre o
importante percentual de professores que néo
apontaram “leite” como de consumo habitual, visto ser
a principal fonte de calcio dietético e, a maioria dos
participantes serem do sexo feminino, populacdo que
deve agir na prevengao a osteoporose.

Foi identificado baixo consumo de oleaginosas,
mesmo tendo sido apontado pelos pesquisados como
um alimento fonte de gorduras benéficas. O custo dos
produtos e a falta de habito regional pode ser fator
interveniente ao seu consumo. Sobre o abacate é
importante destacar que, além do baixo consumo, ele é
reconhecido equivocadamente pelos participantes
como um alimento que pode elevar as taxas de
colesterol total e LDLc no sangue, demonstrando
haver desconhecimento sobre os beneficios deste a
saude. O abacate e as oleaginosas sdo fontes de
acidos graxos monoinsaturados exercendo efeitos
redutores sobre a colesterolemia®'®.

Esse estudo possibilita apontar que os professores
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Consumo e conhecimento sobre alimentos...

da Escola Técnica em Saude possuem adequados
conhecimentos sobre alimentos gordurosos e seus
efeitos na saude, também demonstrado pela sua
pratica alimentar cotidiana ajustada, visando os
beneficios possiveis a serem alcangados com a
alimentagcdo balanceada. Desta forma, esse grupo
podera se beneficiar ainda mais de informacdes
complementares em nutricdo, contribuindo ao seu
habito alimentar. Em consequéncia, seus proprios
alunos terao renovadas oportunidades de ampliar seus
conhecimentos, decorrentes da pratica pedagdgica
desses profissionais de educagao no campo da saude.

Os achados desse estudo poderdo subsidiar

informagbes complementares, contribuir a novos planos
e estratégias a serem implementadas para alimentagéo

saudavel, em nossa sociedade.
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