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INTRODUÇÃO

O consumo de alimentos ultraprocessados têm aumentado significativamente,

acarretando doenças e agravos não transmissíveis. No ambiente de trabalho, essa tendência é

ainda mais evidente, com colaboradores frequentemente optando por lanches rápidos e

convenientes que, na maioria das vezes, são ricos em açúcares, gorduras, sódio e aditivos

químicos. A normalização do consumo desses produtos no cotidiano das empresas reflete um

padrão alimentar preocupante, que pode levar ao aumento de doenças crônicas não

transmissíveis (DCNT), como obesidade, diabetes, gota e doenças cardiovasculares.

Segundo Monteiro et al. (2009), a classificação NOVA, um sistema de categorização

dos alimentos baseado no grau de processamento, é uma ferramenta útil para compreender os

diferentes tipos de alimentos, o grau de extensão de processamento e seus impactos na saúde.

Promover a educação alimentar e nutricional no ambiente de trabalho é crucial na prevenção

de DCNT, fornecendo aos colaboradores informações para construção de conhecimentos

necessários nas escolhas alimentares saudáveis e conscientes.

Este estudo está alinhado com os Objetivos do Desenvolvimento Sustentável (ODS)

da ONU, em especial o ODS 3 (Boa Saúde e Bem-Estar), que visa assegurar uma vida

saudável e promover o bem-estar para todos, em todas as idades. Além disso, contribui para o

ODS 12 (Consumo e Produção Responsáveis), incentivando práticas de consumo consciente e

sustentável. Através da educação alimentar e nutricional, buscamos promover a construção do
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conhecimento e a autonomia alimentar dos colaboradores, contribuindo para a Agenda 2030

da ONU e fomentando hábitos alimentares saudáveis e sustentáveis.

Objetiva mostrar a vivência acadêmica no espaço da extensão universitária, junto a

comunidade externa. Com ações de educação alimentar e nutricional no ambiente de trabalho,

busca-se promover o conhecimento em nutrição e a autonomia dos indivíduos na escolha de

alimentos saudáveis, além de reduzir o consumo de ultraprocessados. Tais objetivos culminam

na prevenção de DCNT e integram o Projeto de Extensão Universitária Educação em Saúde.

METODOLOGIA

O presente resumo expandido tem como objetivo relatar intervenção de educação

alimentar e nutricional, realizada no ambiente de trabalho junto aos colaboradores de uma

empresa de combustível, localizada na região noroeste do Estado do Rio Grande do Sul. A

intervenção aconteceu no dia 16 de Abril de 2024, no turno da manhã, com aproximadamente

50 colaboradores, foi estruturada em torno de atividade prática organizada com quatro mesas

temáticas, cada uma representando uma classificação de alimentos segundo o grau de

processamento, conforme a classificação NOVA (Alimentos In Natura ou Minimamente

Processados, Ingredientes Culinários Processados, Alimentos Processados e

Ultraprocessados).

Os participantes foram convidados a se aproximarem das mesas temáticas montadas

no pátio da empresa, oportunidade em que receberam orientações detalhadas sobre cada tipo

de grupo alimentar e práticas alimentares recomendadas. A intervenção foi conduzida da

seguinte maneira:

Mesa 1: Alimentos in natura e minimamente processados:

Exibição de frutas, legumes, verduras, tubérculos, grãos integrais e leguminosas.

Explicação sobre os benefícios desses alimentos e a importância de serem a base da dieta.

Mesa 2: Ingredientes culinários processados:

Apresentação de itens como óleos, sal e açúcar.

Discussão sobre o uso desses ingredientes culinários na preparação de refeições caseiras e a

moderação necessária na adição nas preparações culinárias.

Mesa 3: Alimentos processados:

Exposição de alimentos como pães, conservas, doces enlatados e molhos prontos.

Explicação sobre o processamento desses alimentos e recomendações de consumo moderado.

2



Mesa 4: Alimentos e bebidas ultraprocessados:

Apresentação de produtos como refrigerantes, sucos e néctar de frutas, bebidas lácteas, doces,

salgadinhos, biscoitos e refeições prontas, bem como, o teor de gordura, sal e açúcar de

adição, com o auxílio de materiais imagéticos. Discussão sobre os impactos negativos dos

ultraprocessados na saúde e a necessidade de evitar seu consumo.

Durante a atividade, materiais didáticos como banner e totem com informações adicionais

foram disponibilizados para reforçar os conceitos apresentados.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

No cenário atual, a dupla ou tripla jornada de trabalho tem contribuído para diminuir

o tempo dedicado à produção das refeições pelas pessoas. A disponibilidade de alimentos e

refeições ultraprocessados no mercado tem sido a escolha alimentar de muitos indivíduos e

famílias, com a alegação de “falta de tempo” para o preparo de refeições saudáveis e caseiras.

Refeições e alimentos ultraprocessados têm grande extensão de processamento e adição de

sal, gorduras, açúcares e aditivos químicos, o que os torna hipercalóricos, hiperpalatáveis e

aumenta o tempo de vida da prateleira. Um estudo realizado por Lachat et al. (2012) revelou

que ambientes de trabalho muitas vezes oferecem opções alimentares que contribuem para o

consumo inadequado de nutrientes, destacando a necessidade de intervenções que promovam

escolhas alimentares saudáveis no local de trabalho.

O Guia Alimentar para a População Brasileira (MS, 2014) enfatiza a importância de

basear a alimentação em alimentos in natura ou minimamente processados, enquanto

recomenda evitar ao máximo os alimentos ultraprocessados. Segundo o Guia, uma dieta

saudável deve ser composta principalmente por frutas, verduras, legumes, grãos integrais e

proteínas magras, preparando as refeições com ingredientes culinários processados de forma

moderada.

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) relatou um aumento na

participação de ultraprocessados   na dieta brasileira, de 12,6% para 18,4% do total de energia

adquirida entre 2002-2003 e 2017-2018, o que acaba sendo preocupante, considerando que

produtos ultraprocessados estão associados a um aumento na prevalência de DCNT, como

obesidade, diabetes tipo 2 e doenças cardiovasculares .
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Louzada et al. (2022) investigaram a relação entre o consumo de ultraprocessados   e a

obesidade em adolescentes brasileiros, encontrando uma associação significativa entre alta

ingestão desses alimentos, aumento do IMC e circunferência da cintura. Outro estudo

conduzido por Louzada et al. (2023) realizou uma análise abrangente sobre alimentos

ultraprocessados, destacando que esses produtos não apenas contribuem significativamente

para problemas de saúde, mas também têm um impacto ambiental negativo através de sua

produção.

Durante a intervenção de educação alimentar e nutricional foi evidente que muitos

participantes não estavam cientes do alto valor calórico e do baixo valor nutricional dos

alimentos ultraprocessados. Essa conscientização foi um dos pontos altos da atividade,

destacando a necessidade de atividades de educação alimentar e nutricional. Os participantes

expressaram surpresa ao descobrir que produtos que parecem ser saudáveis   devido às

pequenas porções e embalagens específicas, contêm grandes quantidades de calorias vazias:

açúcares e gorduras adicionados e baixo valor nutricional.

A classificação NOVA forneceu uma estrutura clara e compreensível para que os

participantes avaliassem e selecionassem alimentos adequados para promoção da saúde.

Ao passarem pelas mesas temáticas, os participantes puderam compreender como

realizar escolhas alimentares saudáveis, baseadas em alimentos in natura e minimamente

processados, e a importância de reduzir o consumo de ultraprocessados.

A intervenção educativa mostrou-se eficaz em produzir conhecimento sobre a

classificação dos alimentos e em promover uma mudança positiva nas escolhas alimentares.

Essa autonomia alimentar é crucial para melhorar a saúde e o bem-estar geral dos indivíduos,

contribuindo para a prevenção de DCNT e para a promoção da qualidade de vida.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

O presente resumo destacou a importância da educação alimentar e nutricional no

ambiente de trabalho, evidenciando como intervenções simples podem impactar

significativamente o conhecimento e as atitudes alimentares. A atividade na empresa de

combustíveis, utilizando a classificação NOVA dos alimentos, revelou a falta de consciência

sobre os riscos associados aos alimentos ultraprocessados e a necessidade de escolhas

alimentares saudáveis.
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Os resultados mostraram que muitos participantes ficaram surpresos com os níveis

elevados de açúcares e gorduras nos alimentos ultraprocessados, especialmente aqueles em

pequenas embalagens, reforçando a importância de intervenções educativas esclarecedoras. A

aplicação prática da classificação NOVA ajudou os participantes a compreenderem a

composição dos alimentos e a importância de uma dieta baseada em alimentos in natura e

minimamente processados.

A implementação de programas de educação alimentar e nutricional no ambiente de

trabalho, como as ações do Projeto de Extensão Universitária Educação em Saúde, mostra-se

como uma estratégia eficaz para reduzir o consumo de alimentos ultraprocessados e promover

uma alimentação saudável. Recomenda-se que outras empresas adotem abordagens

semelhantes, integrando a educação alimentar e nutricional às políticas de saúde e bem-estar,

visando melhorar a qualidade de vida dos colaboradores e contribuir para a saúde pública.
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