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RESUMO EXPANDIDO

Eixo Temático: Saúde e Agroecologia

Resumo: O estímulo ao desenvolvimento de habilidades culinárias tem se mostrado efetivo
na promoção da saúde e de uma alimentação mais saudável. Este estudo avaliou o impacto
de oficinas culinárias remotas no uso culinário e consumo de frutas, legumes e verduras
(FLV) entre participantes de uma rede alternativa de comercialização de alimentos
orgânicos. Três encontros foram realizados, totalizando 9 horas de intervenção. Um
questionário validado avaliou a autoeficácia em utilizar FLV e temperos e a autoeficácia em
consumir FLV antes e após a intervenção. Treze participantes concluíram o estudo, sendo
estes a maioria do sexo feminino (76,9%), com mediana de idade de 39 anos (variando de
18 a 67 anos) e 30,8% possuíam pós-graduação completa. Houve aumento significativo no
consumo de FLV após a intervenção. Apesar do tamanho da amostra reduzido, os
resultados indicam mudanças positivas após a intervenção.
Palavras-chave: intervenção remota; alimentação saudável; agricultura sustentável; células
de consumidores responsáveis.

Introdução

O processo de globalização resulta em mudanças alimentares negativas, como a
substituição de alimentos naturais por alimentos industrializados, levando a
desequilíbrios nutricionais e doenças crônicas (MENASCHE, 2019; MARTINS,
2018). O Guia Alimentar para a População Brasileira destaca a importância de uma
alimentação adequada, saudável e sustentável (BRASIL, 2014). A agricultura
orgânica é compatível com esses princípios e tem sido associada a um estilo de
vida mais saudável (BARANSKI et al., 2014; HURTADO-BARROSO et al., 2019). As
redes alternativas de comercialização de alimentos orgânicos buscam aumentar o
acesso a esses alimentos, promovendo a proximidade entre produtores e
consumidores (DEVERRE; LAMINE, 2010). Durante a pandemia da COVID-19,
houve mudanças nos hábitos alimentares e o isolamento social proporcionou uma
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oportunidade para o desenvolvimento de habilidades culinárias (ISMAIL, 2020;
UGGIONI et al., 2020). Estudos mostram que cozinhar em casa está associado a
uma alimentação mais saudável, e intervenções que visam o desenvolvimento de
habilidades culinárias podem ser realizadas remotamente (LASKA et al. 2012;
WOLFSON; BLEICH, 2015; REICKS et al., 2018; HASAN et al., 2019; POLAK et al,
2019). Este estudo avaliou o impacto de oficinas culinárias remotas no uso culinário
e consumo de frutas, legumes e verduras entre participantes de rede alternativa de
comercialização de alimentos orgânicos.

Metodologia

O estudo teve um desenho quantitativo e foi realizado com participantes de uma
rede alternativa de alimentos orgânicos em Florianópolis, as Células de
consumidores responsáveis (CCR). Foram realizadas três oficinas culinárias
remotas, adaptadas do estudo presencial prévio de Bianchini (2020). A amostra foi
recrutada por conveniência, divulgando as vagas nos grupos de WhatsApp das 12
CCR. A intervenção consistiu em vídeos e material didático compartilhados após os
encontros virtuais. Os encontros ocorreram em três semanas consecutivas, com
duração de 3 horas cada. No primeiro encontro, foi feita a apresentação do projeto,
discussão sobre higienização de folhosos, técnicas de corte e uma receita de
conserva. No segundo encontro, abordou-se a técnica de branqueamento,
rotulagem de alimentos e realizou-se uma atividade prática com alimentos
processados. No terceiro encontro, foi apresentado um vídeo sobre Plantas
Alimentícias Não Convencionais (PANCs) e realizada uma receita de panqueca com
PANCs. Antes do primeiro encontro e após a intervenção, os participantes
preencheram um questionário online adaptado transculturalmente e validado para o
Brasil com escalas de habilidades culinárias e comportamento alimentar (JOMORI
et al., 2017). Os dados foram analisados descritivamente e comparados entre os
momentos inicial e final da intervenção. O estudo foi aprovado pelo Comitê de Ética
em Pesquisa com Seres Humanos da UFSC, e os participantes assinaram um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Resultados e Discussão

Dos 40 interessados, apenas 29 concluíram a intervenção, sendo que 13
responderam aos questionários antes e depois da intervenção e compuseram a
amostra deste estudo. A maioria dos participantes era do sexo feminino, com
mediana de idade de 39 anos, e a maioria estava envolvida na rede de alimentos
orgânicos há mais de um ano (Tabela 1). Em relação ao desperdício de alimentos,
61,5% relataram ocorrência, com hortaliças folhosas sendo o grupo mais
desperdiçado. Todos os participantes afirmaram ter habilidades culinárias antes da
intervenção. Houve uma mudança no compartilhamento da tarefa de preparar
refeições em casa após a intervenção. A escala autoeficácia em consumir frutas,
legumes e verduras apresentou um aumento significativo nas médias.
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Tabela 1 - Caracterização da amostra de consumidores das Células de Consumidores
Responsáveis da Grande Florianópolis. Santa Catarina (SC), Brasil, 2020. (n=13)

Variável Total
n (%)/ mediana (IQR)

Sexo
Feminino 10 (76,9)
Masculino 3 (23,1)

Idade (anos) 39 [33; 51]
1° tercil (18 a 37 anos) 5 (38,4)
2° tercil (38 a 49 anos) 4 (30,8)
3° tercil (50 a 67 anos) 4 (30,8)

Quanto tempo participa da CCR (meses) 17 [6; 24]
< 12 meses 5 (38,5)
≥ 12 meses 8 (61,5)

Com quem aprendeu a cozinhar
Mãe/ pai/ avó/ outros da família 11 (84,6)
Amigos 5 (38,5)
Aula/ curso/ escola 4 (30,8)
Livros de receita 6 (46,1)
Internet 9 (69,2)
Programa de TV 5 (38,5)
Sozinho 8 (61,5)

Local em que realiza refeições fora de casa
habitualmente
Restaurante Universitário 2 (15,4)
Restaurante por quilo 8 (61,5)
Restaurante à la carte 4 (30,8)
Fast Food 0
Lanchonete 0
Cafeteria 1 (7,7)
Outros 2 (15,4)

A maioria dos participantes viviam com cônjuge, companheiro(a) e/ou filhos,
características semelhantes a estudos anteriores sobre consumidores de redes
alternativas de comercialização (ESCOBAR-LOPEZ et al., 2021; VASQUEZ et al.,
2016). Embora a aprendizagem culinária tenha ocorrido principalmente por meio de
familiares, mais da metade dos participantes relatou ter aprendido a cozinhar pela
internet, indicando a influência da digitalização nesse processo (Tabela 1)
(HAGMANN; SIEGRIST; HARTMANN, 2020). Não houve alterações significativas no
desperdício de alimentos, apesar de terem sido abordadas estratégias durante a
intervenção.

Outros estudos que abordaram intervenções culinárias obtiveram resultados
semelhantes, Hutchinson et al. (2016) relatou um aumento na confiança no uso de
facas, no conhecimento de novas opções de receitas, na habilidade de cozinhar
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com ingredientes in natura e no conhecimento sobre alimentação saudável. Da
mesma forma, o trabalho de Garcia et al. (2021) mostrou um aumento na confiança
em cozinhar e em utilizar novos ingredientes. Enquanto no estudo de Herbert et al.
(2014) os legumes foram percebidos como mais saborosos e houve um aumento no
consumo de frutas e legumes.

O estudo possui limitações, como o tamanho reduzido da amostra e a ausência de
um grupo controle. Apesar disso, os resultados destacam mudanças importantes no
consumo alimentar dos participantes, fornecendo insights relevantes para futuras
intervenções remotas e a promoção da alimentação saudável.

Conclusões

Os resultados deste estudo são consistentes com a literatura atual que relaciona
intervenções culinárias remotas à promoção do desenvolvimento de habilidades
culinárias e alimentação saudável. Esses resultados podem contribuir para a
diversificação das intervenções que visam incentivar o desenvolvimento de
habilidades culinárias, incluindo intervenções remotas. No entanto, é necessário
realizar estudos futuros com amostras selecionadas de forma aleatória, incluindo
grupos controle e com um número amostral maior. Isso permitirá uma avaliação
mais robusta dos efeitos das intervenções culinárias remotas, fornecendo
informações mais abrangentes e confiáveis.
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