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ACEITACAO E PERCEPCAO DOS ESTUDANTES DE
GASTRONOMIA E NUTRICAO EM RELACAO AOS
ALIMENTOS FUNCIONAIS

BRESUMO: O termo “alimento funcional” foi introduzido
no Japdo (1980) e, apesar de comumente utilizado, ainda
ndo existe definicdo mundialmente aceita. Estudos afirmam
que sua aceitacao esta relacionada a informacéo recebida.
Assim, profissionais da area de alimentos devem divulgar
informacdes acerca de seus beneficios para promocédo de
alimentacdo saudavel. Portanto, buscou-se verificar aceita-
¢do e percepcdo dos alunos de Gastronomia e Nutri¢do do
DF em relacéo aos “alimentos funcionais” por meio de es-
tudo transversal com questdes fechadas e posterior analise
estatistica. Foram aplicados 128 questionarios: 80 em estu-
dantes de nutricdo (EN) e 48 em estudantes de gastronomia
(EG). Dos estudantes de nutricdo (EN), 100% ja ouviram
falar sobre “alimentos funcionais” e sabe seu significado.
Dos estudantes de Gastronomia (EG), 23% desconheciam
o0 termo e, com isso, este percentual foi excluido da pes-
quisa, restando um universo de 117 respondentes. Apenas
22% dos EN n&o realizam pesquisas relativas ao assunto,
assim como 42% dos EG. Quanto a prevencdo de doencgas
96% EN e 89% EG acreditam que seja possivel por meio
da ingestdo regular desses alimentos. Porém, apenas 29%
EN e 38% EG comprariam um alimento desconhecido sa-
bendo que ele possui alegacao de propriedade funcional ou
de satde. Além disso, 50% EN e 70% EG acreditam que
0 sabor de um alimento é mais importante que seus efei-
tos na salde. Da mesma forma, 56% EN e 54% EG néo
comprariam um “alimento funcional” sem conhecer o seu
sabor. Portanto, observa-se que os alunos estdo cientes da
importancia do consumo de alimentos que possam promo-
ver saude e prevenir o surgimento de doencas. Porém, ao
optar por utilizar esses alimentos, se deparam com fatores
como a falta de habitos alimentares e, principalmente, o sa-
bor diferenciado dos “alimentos funcionais” que dificultam
no momento da sua escolha.

BPALAVRAS-CHAVE: Alimento funcional; nutricdo;
gastronomia.
INTRODUCAO

O termo “alimento funcional” foi primeiramente in-
troduzido no Japdo em meados dos anos 80 e, apesar de ser
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um termo comumente utilizado, até hoje ndo existe uma
definicdo mundialmente aceita. 4°

Ao contrério dos demais paises, no Brasil a legisla-
cdo ndo define “alimento funcional”, mas sim a alegagéo
de propriedade funcional ou alegacdo de salde e estabelece
as diretrizes para sua utilizacdo e registro. ° A alegacédo de
propriedade funcional é aquela relativa ao papel metabdli-
co ou fisiolégico que o nutriente ou ndo nutriente tem no
crescimento, desenvolvimento, manutencédo e outras fun-
¢des normais do organismo. A alegacdo de salde € aquela
que afirma, sugere ou implica a existéncia de relacdo entre
o alimento ou ingrediente com doenca ou condi¢&o relacio-
nada a satde. * A legislacdo brasileira define ainda o termo
“substancia bioativa”, que sdo nutrientes ou ndo-nutrientes
que possuem acao metabdlica ou fisioldgica especifica e
que devem estar presentes em fontes alimentares, apresen-
tar comprovagdo da seguranca para 0 consumo humano e
ndo apresentar finalidade medicamentosa ou terapéutica. ®

De acordo com a agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), ! os alimentos que contenham em sua
composi¢do ingredientes tais como acidos graxos 6mega
3, carotendides como o licopeno, a luteina e a zeaxantina;
fibras alimentares como a betaglucana, a dextrina resis-
tente, os frutooligosacarideos (FOS), a goma guar parcial-
mente hidrolisada, a lactulose, a inulina, a polidextrose, e
o psyllium; os polidis manitol, xilitol e sorbitol; fitoeste-
réis, probioticos e a proteina de soja sdo aprovados como
alimentos com alegaces de propriedades funcionais ou de
salde. Nao sdo aprovadas alegacdes para ingredientes ou
componentes dos alimentos, e sim para o produto final que
tenha esses ingredientes ou componentes.

Estudos sugerem que a aceitacdo dos “alimentos
funcionais” esta relacionada a informagdo que os consu-
midores recebem acerca desses produtos e a percepcao dos
beneficios promovidos por aquele alimento. 1 O conceito
de percepcao consiste na representacao que cada ser huma-
no tem de si prdprio e de tudo que faz parte de seu meio.
& Portanto, a percepcéo relativa aos alimentos depende de
fatores culturais, de habitos alimentares e das informac6es
contidas em rotulos, dentre outros fatores.
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Constatou-se que a divulgacdo e a compreensao da
informacdo sdo importantes, pois a percep¢do dos benefi-
cios do consumo de “alimento funcional” ndo € direta como
a de outros fatores como caracteristicas sensoriais e cus-
to dos produtos, por exemplo, os consumidores precisam
entender e confiar na informacé&o acerca dos beneficios do
consumo daquele alimento, pois o produto com agregacéo
de substéncias bioativas e o convencional podem parecer
idénticos quando utilizados, porém apresentam efeitos fi-
siolégicos e metaholicos diferenciados. A funcionalidade
pode apresentar aspecto de inovacdo ao alimento sem pro-
mover alteracdo na qualidade sensorial do produto.

Assim, profissionais da area de alimentos devem
conhecer e divulgar informag6es acerca dos beneficios
do consumo de “alimentos funcionais” para promover a
seus consumidores uma alimentagdo saudavel, agradavel
e equilibrada, e consequentemente, melhora da qualidade
de vida.

Nesse sentido, destaca-se a importancia da avalia-
cdo da percepcdo de profissionais relacionados a area de
alimentos em relacéo aos “alimentos funcionais”. Portanto,
este trabalho buscou avaliar a aceitacdo e a percepcdo dos
alunos concluintes dos cursos de Gastronomia e Nutri¢do
das Institui¢des de Ensino Superior (IES) do Plano Piloto/
DF em relacdo aos “alimentos funcionais”.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo € de caréater transversal e quan-
titativo subdividido em trés etapas: delineamento popula-
cional, aplicagdo do instrumento e andlise estatistica dos
dados.

O estudo foi realizado por meio de aplicagdo de ins-
trumento em relacéo aos “alimentos funcionais” adaptado
de Urala & Léhteenmaki'® e que aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa do Centro Universitario Unieuro sob
protocolo de nimero 018/08. A aplicacdo do instrumento
foi realizada no periodo entre os meses de julho a agosto
de 2008, mediante a assinatura do termo de consentimento
livre e esclarecido pelos participantes e 0 preenchimento
do instrumento de forma individual. O publico avaliado
foi composto por estudantes concluintes dos cursos de Nu-
tricdo e de Gastronomia do Plano Piloto — Brasilia (DF).
Foram selecionadas todas as cinco Instituicdes de Ensino
Superior (IES) que ofereciam o0s cursos descritos anterior-
mente, sendo que uma delas ndo autorizou a participagéo
dos alunos na pesquisa.

No presente estudo foram aplicados 128 questiona-
rios, sendo 80 estudantes do curso de Nutri¢cdo (93% do
sexo feminino) e 48 estudantes do curso de gastronomia
(48% do sexo feminino). Os formularios foram distribuidos
a todos os alunos presentes no momento da aplicagdo em
funcéo do reduzido universo amostral. Como 23% dos es-
tudantes de Gastronomia (EG) desconheciam o termo, este
percentual foi excluido da pesquisa, restando um universo
de 117 respondentes.
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Posteriormente foi realizada a contagem das respos-
tas e analise estatistica dos dados por meio do programa
Microsoft Excel® 2003, que determinou o percentual com-
parativo da aceitacdo e percepcdo dos alunos concluintes
dos cursos de Gastronomia e Nutricdo das Instituicbes de
Ensino Superior do Plano Piloto/DF em relagdo aos “ali-
mentos funcionais”, sendo realizado o teste para proporc¢des
segundo Stevenson® a um nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se por meio do estudo que, dos individuos
avaliados para o curso de nutrigdo, 100% (n = 80) ja ouviu
falar sobre “alimentos funcionais” e sabe seu significado.
Dos estudantes de Gastronomia, 23% (n = 11) responderam
desconhecer o termo “alimentos funcionais”. Portanto, ndo
responderam as demais questoes.

Os alunos de gastronomia (n = 37) que relataram
conhecer o termo “alimentos funcionais” citaram, em re-
lagdo aos beneficios que os “alimentos funcionais™” podem
promover, prioritariamente, a promoc¢do de qualidade de
vida (33%), a prevenc¢do de doencas (24%) e a reducédo
de colesterol (20%) e com menor énfase foram citados
emagrecimento (12%), ganho de massa muscular (6%) e
ganho de peso (5%). De forma semelhante, os estudantes
de nutriclo citaram prioritariamente prevencdo de doen-
cas (30%), a promocao de qualidade de vida (29%) e a
reducdo de colesterol (26%) e com menor énfase citaram:
emagrecimento (7%), ganho ponderal (4%) e ganho de
massa muscular (4%).

Verificou-se também que, dos estudantes de nutri-
¢ao, apenas 22% ndo realizam pesquisas relativas ao assun-
to. Em contrapartida, quase a metade (42%) dos estudantes
de gastronomia ndo realiza pesquisas relativas ao assunto.
Esses resultados se devem provavelmente a maior preocu-
pacéo dos alunos de gastronomia com o resultado final de
uma refeicdo, em relacdo a aspectos visuais e sensoriais em
detrimento dos possiveis beneficios a saiide. Ja os estudan-
tes de nutricdo realizam mais pesquisas sobre o assunto,
pois possivelmente acreditam nos beneficios que os efeitos
metabolicos e fisiologicos fornecidos por esses alimentos
possam trazer para a salde, além do enriquecimento que
essas pesquisas proporcionardo a esses estudantes que irdo
aplica-los na atuacao profissional futura.

A Tabela 1 apresenta uma comparacgdo acerca da
aceitacdo e percepcdo dos alunos concluintes dos cursos
de Gastronomia e Nutrigdo das Instituicbes de Ensino
Superior do Plano Piloto/DF em rela¢do aos “alimentos
funcionais”.

Em relacdo a prevencdo de doengas, a maioria dos
participantes (96% dos alunos de nutri¢do e 89% dos alu-
nos de gastronomia) acredita que seja possivel por meio
da ingestdo regular de “alimentos funcionais”, assim como
acreditam que poderiam ser mais saudaveis se ingerissem
mais “alimentos funcionais” (96% - nutricdo e 94% - gas-
tronomia). Essas afirmacdes provavelmente estdo relacio-
nadas ao conhecimento que esses alunos possuem acerca



Tabela 1 — Comparacédo da aceitagdo e da percepcdo dos alunos concluintes dos cursos de Gastronomia e
Nutricdo das Institui¢des de Ensino Superior do Plano Piloto/DF em relacdo aos “alimentos funcionais”.

Nutricdo Gastronomia
(n=280) (n=37)

Sim
%

Né&o Sim Né&o
% % %

Acredita na prevencdo de doencas

pela ingestdo regular de *“alimentos 96
funcionais”.

Acha que as pessoas poderiam ser

mais saudaveis se ingerissem mais 96
“alimentos funcionais”.

Acha desnecessario o consumo de
“alimento funcional” para uma pessoa 24
saudavel.

Acha necessario o consumo de
“alimento funcional” para pessoas com 81
problemas de satde especificos.

Acha que “alimento funcional”
promove bem-estar.

Acredita que a alimentacdo funcional
facilita seguir um estilo de vida 92
saudavel.

Acredita que o consumo de “alimento
funcional” ird4 Ihe proporcionar uma 80
vida longa e saudavel.

Sente prazer com a idéia de poder

cuidar da satde consumindo “alimento 90
funcional”.

Acha que a alimentacéo funcional pode

reparar 0s danos causados por dieta 66
desequilibrada.

Consumiria/compraria um alimento
desconhecido sabendo que ele possui
alegacdo de propriedade funcional ou
de salde.

Optaria por alimentos que possuem
no rétulo alegagdo de propriedade
funcional ou de saude em detrimento 89
dos produtos semelhantes que ndo

possuem essa alegacao.

Acredita que o sabor de um alimento

é mais importante que seus efeitos na 50*
salide*.

Compraria um “alimento funcional”
sem conhecer seu sabor.

Acredita que existe dificuldade para a
implementacéo de “alimento funcional” 66
no cardapio.

97

29

44

4 89 1

76 14 86

19 76 24

20 65 35

10 86 14

34 73 27

71 38 62

11 97 3

50* 30* 70*

56 46 54

34 67 33

* diferenca estatisticamente insignificante (p < 0,05).

do conceito de “alimento funcional”, sabendo que esses
alimentos possuem nutrientes ou substancias que além de
possuirem fungGes nutricionais basicas, trazem beneficios
a saude, como auxiliar na reducao de doencas cronico-de-
generativas. Essa informacao provoca um aumento na pre-

ocupacao em relacdo a alimentagdo. Segundo Verbeke, 1 o
beneficio a salde emerge como determinante positivo para
a aceitacdo de “alimentos funcionais” em geral. Apenas
24% dos estudantes de nutricdo e 14% dos estudantes de
gastronomia acham desnecessario o consumo de “alimento
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funcional” por pessoas saudaveis e 81% dos alunos de nu-
tricdo e 76% de gastronomia acham necessario o consumo
de “alimentos funcionais” por pessoas com problemas de
saude especificos.

Ao serem questionados sobre a relacéo entre o bem-
estar e o consumo de alimentos funcionais, 97% dos alunos
de nutricdo responderam que a alimentacdo funcional pro-
move bem-estar, assim como também acreditam (92%) que
a alimentacdo funcional facilita seguir um estilo de vida
saudavel. A ingestdo desses alimentos, quando consumi-
dos como parte de uma dieta balanceada e variada, auxilia
no menor surgimento de patologias e a ingestdo deve estar
associada a um estilo de vida saudavel e a pratica de exer-
cicios fisicos. Dos estudantes de gastronomia, 89% acredi-
tam que a alimentacdo funcional facilita seguir um estilo de
vida saudavel. Segundo Urala & Lahteenmaéki, ° a opcdo
por “alimentos funcionais” proporciona aos consumidores
uma forma moderna de seguir um estilo de vida saudavel,
além do sentimento agradavel de estar cuidando da propria
saude. Isso se deve ao fato da associacdo do uso de “ali-
mentos funcionais” com controle sobre a propria vida e a
saude.

O uso desses alimentos pode oferecer uma nova e
menos exigente forma de recompensa ética por meio da
escolha correta dos alimentos. Aqueles que optam pelo
consumo de “alimentos funcionais” passam a acreditar que
podem tomar conta da propria salide além de causarem uma
impresséo positiva e moderna de si proprios. *° Tal fato é
observado também quando foram questionados acerca do
prazer sentido pelo cuidado com a satde consumindo “ali-
mento funcional” (90% - nutricdo e 86% - gastronomia)
e sobre acreditar que o consumo desses alimentos propor-
cionara uma vida longa e saudavel (80% - nutricdo e 65%
- gastronomia).

Dos alunos de nutricdo, 66% acreditam que a ali-
mentacdo funcional pode reparar os danos causados por
uma dieta desequilibrada, assim como 73% dos alunos de
gastronomia. Os “alimentos funcionais” podem reparar da-
nos causados por uma dieta desequilibrada desde que fa-
cam parte de uma dieta saudavel, pois algumas das substan-
cias bioativas necessitam de outros compostos para serem
absorvidas. Um estudo realizado por Niva’ demonstrou que
atualmente o alimento é considerado a principal parte de
manutencdo e promocao de salde tanto por especialistas
quanto por leigos.

A concepgdo leiga sobre alimentos saudaveis pare-
ce estar em concordancia com as orienta¢des nutricionais
de promocao de salde. O publico esta ciente dos princi-
pios basicos da alimentacdo saudavel e balanceada, assim
como a importéncia da variabilidade nos seus componen-
tes. 7 Porém, tanto para leigos quanto para os especialistas
na area de alimentos, ao colocar esses conhecimentos em
prética, outros fatores sdo priorizados, como a falta de ha-
bito de consumir esses alimentos, o sabor e o custo desses
produtos, o que leva a escolha de alimentos com auséncia
de propriedades funcionais. Também se justifica o fato de
apenas 29% dos alunos de nutricdo e 38% de gastronomia

370

responderem que comprariam um alimento desconhecido
sabendo que ele possui alegagdo de propriedade funcional
ou de saude.

Observou-se que 89% dos estudantes de nutri¢do e
97% dos estudantes de gastronomia optariam por alimentos
que possuem no rotulo alegacdo de propriedade funcional
ou de saude em detrimento dos produtos semelhantes que
ndo possuem essa alegagdo. Entretanto, quando questiona-
dos em relacdo ao sabor, a metade (50%) dos estudantes de
nutricdo acredita que o sabor de um alimento é mais impor-
tante que seus efeitos na salide. Da mesma forma, 56% néo
comprariam um “alimento funcional” sem conhecer o seu
sabor. Os estudantes de gastronomia demonstraram pensar
o contrario quando 70% afirmaram que consideram os efei-
tos de um alimento na salide mais importante que seu sabor.
No entanto, contrariamente, quase metade (54%) dos alu-
nos ndo compraria um “alimento funcional” sem conhecer
seu sabor.

Tal fato corrobora com os demais estudos, que de-
monstram que a aceitacdo dos consumidores por “alimen-
tos funcionais” ndo é incondicional e uma das principais
condi¢Bes de aceitacdo é o sabor do alimento. ** Porém,
ao citar estudantes da area de alimentagdo que conhecem
o termo e sabem seu significado, os resultados encontrados
sdo surpreendentes uma vez que, ao conhecer os benefi-
cios do consumo de “alimentos funcionais”, esses alunos,
especialmente os da area da salde, deveriam considerar o
beneficio para salde e prevencdo de doencas como fator
mais relevante. Os estudantes de gastronomia, apesar de es-
tarem cientes da importancia do consumo desses alimentos
estdo mais focados nos aspectos sensoriais e na aceitacdo
de uma refeicéo por seus clientes do que seus reais efeitos
ao organismo.

Sobre a implementacdo de “alimentos funcionais”
no cardapio, 66% dos estudantes de nutricdo e 67% dos
alunos de gastronomia afirmam que ha dificuldade na im-
plementacéo desses alimentos. Essa afirmagdo deve estar
relacionada a dificuldade dos processos de pré-preparo
e preparo, que precisam ser feitos de forma correta para
que ndo haja perdas das substancias bioativas durante esse
processo e ainda manutencao da qualidade sensorial do ali-
mento. Porém, apesar desses fatores, segundo estudo reali-
zado por Urala & Lahteenmaki® na Finlandia, os alimen-
tos com alegacdes de propriedade funcional e/ou de saude
apresentam boa aceitacdo por parte dos consumidores em
funcdo do aumento da preocupacao com a saude. Esse fator
aumenta o interesse da populagéo por esses alimentos, mes-
mo apresentando custo mais elevado que outros produtos
melhorando dessa forma a qualidade de vida dos consu-
midores.

Em relacéo aos fatores que influenciam na escolha
por “alimentos funcionais”, 63% dos estudantes de nutri-
cdo e 73% dos estudantes de gastronomia destacaram os
habitos alimentares, os efeitos na salde/doenca, a qualida-
de desses alimentos e a compreensao das alegacdes de pro-
priedade funcional como os fatores mais importantes. Esses
resultados reforcam a idéia de que a crescente preocupagdo



com a salide aumenta o interesse por esses alimentos e que
a aceitacdo dos “alimentos funcionais” esta relacionada a
informagdo que os consumidores recebem acerca desses
produtos e a compreensao dessas informacdes. 1°

CONCLUSAO

Com o aumento de doengas crbnicas ndo trans-
missiveis decorrente de uma alimentacdo inadequada e
sedentarismo, surge uma maior preocupagdo com a saude
e maior necessidade de buscar novas formas de promover
uma melhor qualidade de vida. Os “alimentos funcionais”
sdo vistos atualmente como uma maneira pratica de seguir
um estilo de vida saudavel devido aos beneficios a salde
trazidos pelos efeitos metabdlicos e fisiologicos produzi-
dos pelos nutrientes e substancias bioativas neles presentes.
Todavia, é importante destacar que a ingestdo de “alimen-
tos funcionais” deve fazer parte de uma dieta equilibrada e
balanceada de acordo com as necessidades do individuo e
associada a préatica de exercicios fisicos.

O presente estudo constatou que os alunos concluin-
tes dos cursos de nutri¢éo e parte dos de gastronomia estao
cientes do conceito e da importancia do consumo de ali-
mentos que possam promover sallde e prevenir o surgimen-
to de doengas. Porém, ao optar por utilizar esses alimentos,
se deparam com fatores como a falta de habitos alimenta-
res e, principalmente, o sabor diferenciado dos “alimentos
funcionais” que dificultam no momento da sua escolha.
Verificou-se também a necessidade, por parte dos alunos de
ambos os cursos, de aumentar a frequéncia de realizagéo de
pesquisas sobre esse assunto, para enriquecimento de co-
nhecimento e melhor utilizagéo na vida profissional devido
a importancia da introducédo desses alimentos no dia-a-dia
da populacéo.

No entanto, é essencial que mais pesquisas nessa
area sejam realizadas a fim de conhecer, de forma mais
abrangente, sobre o efeito dos “alimentos funcionais” no
organismo e desenvolver produtos que aliem os efeitos na
salde, os aspectos sensoriais (principalmente o sabor) e
o prazer de se alimentar para assim promover qualidade
de vida.

MELO, G. R. C,; TEIXEIRA, A. P.; ZANDONADI,
R. P. Acceptance and perception of gastronomy and
nutrition students regarding functional foods. Alim. Nutr.,
Araraquara, v. 21, n. 3, p. 367-372, jul./set. 2010.

BABSTRACT: The term “functional food” was first
introduced in Japan (1980) and despite being a commonly
used term there is no internationally accepted definition to
date. So, food professionals must spread information about
the benefits of the consumption of “functional foods” in
order to promote a healthy diet. The aim was to verify the
acceptance and the perception of Gastronomy and Nutrition
students regarding “functional foods” through cross-

sectional analysis with closed questions and subsequent
statistical analysis. 128 questionnaires were applied: 80
in nutrition students (NS) and 48 in gastronomy students
(GS). 100% of the nutrition students (NS) have heard of
“functional foods” and know its meaning. 23% of the
gastronomy students (GS) ignored the term and, therefore,
these students were excluded from the research, leaving a
universe of 117 respondents. Only 22% of the NS do not
make surveys regarding this subject, as well as 42% of
the GS. Regarding disease prevention, 96% of the NS and
89% of the GS believe it is possible through the regular
ingestion of “functional foods”. However, only 29% of
the NS and 38% of the GS would buy an unknown food
knowing it contains allegations of functional property
or health. Besides, 50% of the NS and 70% of the GS
believe flavor is more important than the effects of food
on health. Likewise, 56% NS and 54% GS would not buy
a “functional food” without knowing its flavor. So it is
observed that the students are aware of the concept and
importance of consuming foods that can promote health
and prevent diseases. However, when choosing to use such
foods, they face factors such as the lack of feeding habits,
and especially the different flavor of “functional foods”,
which make the choice more difficult.

BKEYWORDS: Functional food; nutrition; gastronomy.
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