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INSTRUCOES:

Preencher os campos CODIGO nos seguintes locais: capa do Caderno de Prova, paginas destinadas
para responder as questdes dissertativas e Folha de Respostas. A falta deste procedimento impedira
a correcao da prova culminando com a eliminagdo do candidato.

Esse Caderno contém 20 questdes objetivas e 01 questdo dissertativa.

Quando o Fiscal autorizar, verifique se o seu Caderno esta completo e sem imperfei¢des graficas que
impecam a leitura. Caso seja detectado algum problema, comunique-o imediatamente ao Fiscal. Ndo
destaque nenhuma folha da prova.

Cada questdo objetiva apresenta 04 opcOes de resposta, das quais apenas uma € a resposta exata para
a questdo. Ao final das questbes objetivas encontra-se a Folha de Respostas, a qual devera ser
preenchida com as repostas das questoes obJetlvas utlllzando caneta esferograflca azul ou preta A

O preenchimento e manuseio da Folha de Respostas séo de inteira responsabilidade dos candidatos,
portanto, ndo sera substituida por estarem amassadas, dobradas ou rasuradas.

Os rascunhos e as marcacdes feitas no Caderno de Prova, em qualquer espago, ndo serdo considerados
para efeito de correcéo.

A questdo dissertativa sera avaliada con5|derando apenas o que estlver escrito de caneta esferografica

azul ou preta no espaco pautad . Escreva de modo legivel.

Os candidatos dispdem de, no maximo, 4 (quatro) horas para responder toda prova escrita (questdes
objetivas e dissertativa) e preencher a Folha de Respostas.

Antes de retirar-se definitivamente da sala, devolva ao Fiscal o Caderno de prova na integra e a Folha
de Respostas.
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1) A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria regulamenta e define aspectos relativos aos alimentos
funcionais visando que as alegagdes sejam comprovadas cientificamente e ndo induzam o consumidor
ao engano. As alegagdes podem descrever o papel fisiolégico do nutriente ou ndo nutriente no
crescimento, desenvolvimento e nas fungdes normais do organismo. As alegacfes podem, ainda, fazer
referéncia a manutencéo geral da satde e a reduc¢do do risco de doencas.

Sobre alimentos funcionais, leia as afirmativas abaixo e analise se sdo verdadeiras (V) ou falsas (F).
. O consumo de fibras alimentares pode aumentar a saciedade, favorecer o bom funcionamento do
intestino, melhorar os niveis plasmaticos de colesterol e aumentar o esvaziamento gastrico.

Il. Sempre que uma empresa queira fazer este tipo de alegacéo, a alegacdo deve ser submetida a avaliacao
da Anvisa. E importante ressaltar que as alegacdes ndo podem fazer referéncia ao tratamento, prevencao
ou cura de doengas.

lll. Os &cidos graxos eicosapentaendico (EPA) e docosaexaendico (DHA) sdo acidos graxos poli-
insaturados da familia 6mega 3 que podem ser encontrados naturalmente em diversas espécies de espécies
marinhas ou produzidos a partir de micro-organismos especificos

IV. A luteina tem acéo antioxidante que protege as células contra os radicais livres.

As afirmacdes I, 11, 111 e IV sdo, respectivamente:
A)V-F-F—F.
B)F-V-V-V.
C)F-V-F-V.
D)V-F-V-V.

“As frutas sao consideradas fontes importantes de macro e micronutrientes, mas também possuem
outros compostos com propriedades bioativas, que promovem beneficios adicionais a saude e
protegem o corpo humano contra diferentes doengas cronicas, como obesidade, diabetes mellitus,
dislipidemias, hepatopatias e cinceres” (DEMBITSKY, 2011)

Sobre compostos bioativos, leia as afirmativas abaixo e analise se sdo verdadeiras (V) ou falsas (F).
I. Compostos bioativos ndo tem relacdo com a capacidade antioxidante de frutas, sendo que amostras com
maior teor de compostos bioativos apresentam maior capacidade antioxidante.

I1. Os compostos fendlicos, em geral, sdo encontrados em frutas, hortalicas, vinhos, ervas, chas, cacau e
soja. No entanto, o teor de compostos fendlicos nos alimentos também pode variar conforme a regido de
plantio, tipo de solo, exposicao solar, indice pluviométrico e estadio de maturacéo.

I11. Os compostos bioativos compreendem, além dos nutrientes, substancias ndo-nutrientes, que possuem
acdo metabolica ou fisioldgica especifica.

IV. A atividade antioxidante dos flavondides esta diretamente relacionada ao seu potencial de oxidacéao
das espécies a serem sequestradas. Quanto maior o potencial de oxidacdo do flavonoide maior é a sua
atividade como sequestrador captura de radicais livres.

As afirmacdes I, 11, 111 e 1V sdo, respectivamente:
A)V-F-F-F.
BYF-V-V-V.
C)F-V-F-V.
D)F-V-V-F.
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3) Em relacéo a biodisponibilidade de minerais, é correto afirmar:

A) o0s minerais sdo elementos inorganicos amplamente distribuidos na natureza e que, no organismo,
desempenham uma variedade expressiva de fungbes metabolicas que incluem ativacdo, regulagéo,
transmiss&o e controle.

B) como estratégias de combate a algumas deficiéncias nutricionais inclui-se a fortificacdo de alimentos
com minerais € mesmo o uso de suplementagdo, em populacdes de risco. Entretanto, as possiveis
interacdes entre esses micronutrientes ndo precisam ser levadas em consideragéo.

C) o metabolismo dos minerais ndo pode ser considerado de maneira isolada. Fatores nutricionais, mas
ndo os fisiologicos, podem interferir na absorcdo, no transporte e no armazenamento, com subsequente
aumento da suscetibilidade & deficiéncia ou toxidade.

D) um potencial efeito adverso do célcio quando oferecido com a refeicdo é a ndo interferéncia na
absorcdo de minerais tracos. Ingestdes elevadas de célcio podem conduzir ao aumento na absorcdo de
ferro, fésforo e zinco.

4) Durante o preparo, os alimentos podem receber contaminantes das mais variadas fontes. Essa
contaminacdo pode ser minimizada através da implantacdo de um programa de Boas Praticas em
todos os elos da cadeia produtiva dos alimentos. Sobre esse programa, é correto afirmar que:

A) o controle de pragas é obrigatdrio nos locais onde se produz alimentos e facultativo nos locais de
armazenamento.

B) as superficies que entram em contato direto com os alimentos podem ser fontes de bactérias patogénicas,
devendo ser rigorosamente limpas e sanificadas.

C) a contaminacéo cruzada pelos manipuladores de alimentos ndo ocorre durante a producéo.

D) o controle da potabilidade da agua utilizada no processamento dos alimentos deve ocorrer a cada dois
anos.

5) Antes de realizar as analises fisico-quimicas de alimentos, € necessario realizar alguns
procedimentos no preparo das amostras para analise, principalmente, devido ao estado fisico em que
podem se encontrar. Assim, é correto afirmar que a amostra para analise deve-se apresentar de
forma:

A) triturada, podendo-se conservar em pH neutro, acondicionar em frascos ambar e realizar pré-tratamento,
utilizando o calor.

B) triturada. Em alguns casos, deve-se congelar, conservar ao abrigo da luz e desaerar para inibir a atividade
enzimatica.

C) homogénea, conservada ao abrigo de umidade e de contaminagdes. Em certos casos, devera ser
conservada também ao abrigo da luz e em temperatura mais baixa que a do ambiente.

D) homogénea, podendo-se ajustar o pH para < 2,0, remover 0os componentes volateis e inibir a
contaminac&o por bolores.

6) A sanitizacdo pode ser realizada por meios fisicos e quimicos e visa a eliminacdo de micro-
organismos patogénicos até niveis considerados seguros. Em relacdo aos meios utilizados nesse
processo, € INCORRETO afirmar que:

A) o calor é um meio fisico que pode ser aplicado sob diferentes formas: em vapor, dgua quente e ar quente.
B) o hipoclorito de sodio é o desinfetante de exceléncia em estacdes de tratamentos para o abastecimento
de agua.

C) a biguanida € um agente desinfetante utilizado na industria de alimentos por manipuladores em
equipamentos e utensilios.

D) os meios quimicos sdo 0s menos usados na pratica, devido a seus elevados custos. Destaca-se 0 uso de
compostos clorados, iodados e quaternarios de amonio.

7) Todos os produtos alimenticios sofrem mudangas durante a secagem e a estocagem, as quais
reduzem a sua qualidade, quando comparada com a do produto fresco. O objetivo de melhorar cada
vez mais as tecnologias de secagem visa a minimizar essas mudancas e maximizar a eficiéncia do
processo. As principais alteragdes, nos alimentos desidratados, ocorrem:

A) na textura e no sabor. C) no sabor e na cor.

B) na textura e no valor nutricional. D) na cor e no valor nutricional.
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8) Genbmica Nutricional € um termo amplo, que abrange a Nutrigenética, a Nutrigendmica e a
Epigenética Nutricional. Sobre estes termos e suas aplicacdes, € INCORRETO afirmar que:

A) aaplicacdo pratica da Gendmica Nutricional em doencas cronicas complexas esta em ascensdo, porém
ainda ndo é possivel recomendar o uso de testes nutrigenéticos para fornecer aconselhamento nutricional
na rotina da pratica dietética.

B) a Epigenética refere-se a alteragdes herdaveis, porém que ndo promovem varia¢des na sequéncia do
DNA, mas que tém papel importante no controle da expressao génica. Assim, a Epigenética é o processo
que regula como e quando 0s genes sdo silenciados ou ativados.

C) a Nutrigenética estuda a influéncia da variabilidade genética entre os individuos, a qual responsavel
pelas diferencas no estado de satde e no risco de doencas, considerando os diferentes padrdes de ingestdo
alimentar.

D) a Nutrigendmica estuda a forma como as interagdes entre componentes da alimentacdo e genoma
afetam o DNA.

9) “O consumo regular de alimentos fontes de substéncias bioativas tem sido recomendado em
funcéo, entre outros fatores, da presenca de componentes antioxidantes, os quais podem produzir
acdo protetora efetiva contra processos oxidativos que naturalmente ocorrem no organismo”
(CAMPOS e ROSADO, 2005). Acerca da importancia do consumo de frutas e hortali¢as, assinale a
opgao correta:

A) entre as substancias que compdem o grupo de carotenoides, o licopeno é um bioativo que pode interagir
com espécies de oxigénio extremamente reativas, envolvidas em processos oxidativos como
envelhecimento precoce, entre outros.

B) o consumo de frutas, principalmente aquelas de coloracdo vermelha/azul, favorece a ingestdo de
compostos fendlicos e de antioxidantes naturais. No entanto, produtos industrializados ndo tém a mesma
propriedade, porque o uso de tais substancias fitoquimicas se limita a solubilidade em solventes organicos.
C) sobre as fontes de substancias antioxidantes, a literatura relata que a dieta € um fator externo que
fornece apenas componentes fitoquimicos que inibem tais reacdes no organismo humano.

D) osradicais livres sdo atomos ou moléculas que atuam como mediadores para a transferéncia de elétrons,
mas ndo sdo produzidos durante as reacfes bioguimicas, uma vez que estas visam o aproveitamento dos
nutrientes.

10) Considerando as defini¢des atuais no campo do estudo sobre biodisponibilidade de nutrientes,
assinale a alternativa INCORRETA:

A) bioacessibilidade é definida como a proporcdo de um componente alimentar especifico liberado da
matriz alimentar no trato gastrintestinal em forma absorvivel.

B) biodisponibilidade é entendida como a proporcéo de um componente alimentar especifico que alcanga
e atravessa a borda em escova dos enterdcitos apds a sua ingestéo.

C) bioeficacia funcional configura a fracdo do nutriente que desempenha uma funcdo metabdlica,
portanto, incluindo fatores relevantes para biodisponibilidade e bioeficacia, assim como fatores ligados ao
individuo que influenciam a distribuicdo, excrecdo, e utilizacdo do nutriente.

D) bioconversao € considerada a fracdo do nutriente biodisponivel que é convertido para a sua forma ativa.

11) O novo Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira apresenta informacdes e recomendacdes
sobre alimentacéo que objetivam promover a satude dos individuos, das familias, das comunidades e
da sociedade brasileira como um todo. De acordo com as informac6es e recomendac6es do referido
guia, os alimentos ultraprocessados:

A) sdo geralmente consumidos em pequenas quantidades, ndo substituindo a ingestao de alimentos in natura
ou minimamente processados.

B) sdo formulados e embalados para serem consumidos ap6s uma preparacdo minima, 0 que permite o
compartilnamento da comida elaborada.

C) tendem a ter pouca fibra, em decorréncia da limitada presenca de alimentos in natura ou minimamente
processados em sua Composicao.

D) apresentam embalagens e contetdos diferenciados em cada regido, como uma forma de promover 0s
habitos alimentares regionais.
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12) A Sindrome Metabolica (SM), alvo de muitos estudos nos ultimos anos, pode ser caracterizada
por um grupo de fatores de risco (FR) inter-relacionados, de origem metabolica, que diretamente
contribuem para o desenvolvimento de doenca cardiovascular e(ou) diabetes do tipo 2. A abordagem
terapéutica conjunta de varias comorbidades no mesmo individuo é complexa. As primeiras
orientacdes devem visar a intervengdo no estilo de vida do paciente, a corre¢do das anormalidades
metabolicas e o incentivo a préatica de atividade fisica regular. O acompanhamento do paciente por
um nutricionista é fundamental no tratamento da SM, para elabora¢cdo de um plano alimentar
adequado e personalizado. Considerando os aspectos explicitados referentes & SM, analise as
afirmacoes a seguir.

I. Alimentos como gema de ovo, visceras, queijo tipo cheddar e camarfes tém influéncia insignificante
sobre 0s FR que aumentam a incidéncia da SM e, por conterem amino&cidos essenciais, importantes para a
manutengdo da massa magra nos pacientes com SM, podem ser consumidos a vontade.

Il. Os altos niveis da proteina C reativa (envolvida em eventos cardiovasculares), do fator inibidor da
ativacdo do plasminogénio (PAI-1) e do fibrinogénio caracterizam estado pro-inflamatério e pro-
trombotico e estdo associados a incidéncia da SM.

I1l. O excesso de peso corporal influi no desenvolvimento da SM, pois a obesidade contribui para
hipertensdo arterial, niveis elevados de colesterol total, baixos niveis de HDL-C e hiperglicemia.

IV. A resisténcia a insulina tem papel fundamental na génese da SM, uma vez que a auséncia deste
hormdnio contribui para a incidéncia de diabetes insipidus.

V. A ingestdo elevada de carboidratos (acima de 60% do total de energia) pode contribuir para
hipertrigliceridemia, que & um dos FR da SM.

E CORRETO apenas o que se afirma em:

A1 e V.
B)I,1leV.

OLlelV.
DY II, i e V.

13) A crescente incidéncia das doencas cardiovasculares (DCV) no ultimo século incrementou a busca
incessante para descobrir os fatores de risco (FR) relacionados ao seu desenvolvimento. Ainda que a
genética e a idade tenham importancia nesta evolucdo, ha muitos outros fatores de risco que podem
ser influenciados por modificacbes no estilo de vida, de forma a reduzir os problemas
cardiovasculares e a aumentar a sobrevida de pacientes portadores ou em risco de coronariopatias.
De acordo com as diretrizes da Sociedade Brasileira de Cardiologia, os fatores de risco mais
relevantes no panorama da saude cardiovascular no Brasil sdo: tabagismo, hipertensdo arterial
sistémica (HAS), diabetes mellitus, obesidade e dislipidemias. O tratamento ndo medicamentoso para
minimizar estes fatores esta relacionado com a mudanca comportamental e a adesdo a um plano
alimentar saudavel. Com base no texto e considerando um plano alimentar cujo objetivo é diminuir
os fatores de risco que possam contribuir para o aumento de ocorréncia das DCV, avalie as
afirmacdes a seguir.

I. O consumo de fibras alimentares insoltveis resulta em beneficios diretos para a reducdo das DCV, por
diminuir as concentracgdes séricas da LDL-C, melhorar a tolerancia a glicose e controlar o diabetes tipo 1.

I1. O consumo regular de &cidos graxos saturados, como o0 6mega 3, reduz os trigliceridios séricos, melhora
a funcdo plaquetaria e promove ligeira reducdo na pressdo arterial de pacientes hipertensos.

I11. A caréncia de minerais - como potassio, calcio e, possivelmente, 0 magnésio - associada ao excesso de
sodio na alimentacdo, pode estar relacionada a niveis mais altos de pressdo arterial.

IV. O maior consumo de frutas e vegetais ricos em flavonoides pode reduzir o risco para DCV, por sua
acdo antioxidante na LDL-C e da modesta atividade antiplaquetéria e anti-inflamatoria.

E CORRETO apenas o que se afirma em:
A)lelll COLllelVv.
B) Il elV. D) Il 1l elV.
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14) Um homem de 55 anos de idade, com alto risco para doenga arterial coronariana, compareceu ao
ambulatério de nutricdo para consulta. Para que sejam observadas as recomendacfes nutricionais
para reducdo do colesterol plasmatico total, esse paciente deve ser orientado a:

A) aumentar a ingestdo de alimentos que sdo fontes de &cidos graxos poliinsaturados, reduzir a quantidade
de acucar simples e diminuir o nimero de refei¢fes por dia

B) aumentar o consumo de acidos graxos monoinsaturados e de proteina vegetal e manter a ingestdo de
laticinios integrais.

C) substituir as carnes por alimentos e laticinios integrais, aumentar o aporte de fibra dietética e reduzir a
quantidade de frituras.

D) retirar a gordura aparente das carnes, substituir os laticinios integrais por desnatados e reduzir a ingestéo
de gorduras vegetais hidrogenadas.

15) Com base nos dados contidos na ficha de cadastramento das familias preenchida pelo agente
comunitario de saude, verificou-se uma frequéncia de 45% de hipertensao arterial sistémica (HAS)
na populagdo maior de 40 anos de idade de um determinado municipio. O nutricionista do Nucleo de
Apoio a Saude da Familia (NASF) elaborou uma atividade de educacdo alimentar e nutricional para
esse grupo populacional, com foco na prevencgdo e no controle da HAS. Considerando a situacio
hipotética apresentada e as orientacdes que devem ser priorizadas na situacdo descrita, avalie as
afirmacoes a seguir.

I. Deve-se proibir o consumo de alimentos processados ou industrializados.

I1. E necessario reduzir o consumo de alimentos ricos em sodio e potassio.

I11. E preciso incentivar a ingestdo adequada de calcio.

IV. Deve-se orientar a populacéo sobre a manutencao do peso corporal adequado.

E CORRETO apenas o que se afirma em:

Alell.

B) llelll.
O llelV.
DYI, llelV.

16) O campo da Educacédo Alimentar e Nutricional (EAN) alcangou um ponto importante do seu
processo de construcdo, com significativas mudancas conceituais e praticas apds ter percorrido um
longo caminho permeado por altos e baixos no Brasil. Sobre essa tematica avalie as alternativas:

I. Entre as décadas de 40 a 70, a EAN oscilava entre o status de a¢do publica até um importante descrédito,
por seu carater discriminatorio e de reducdo da alimentacdo a sua dimensdo biologica. No entanto, ainda
nesse periodo, com as pesquisas que apontaram os habitos alimentares como um dos fatores determinantes
para 0 aumento das doencas cronicas o tema foi retomado com mais valorizacéo.

Il. Foi no setor salde que as abordagens sobre a EAN avancaram consideravelmente, tanto no que diz
respeito a sua concep¢do, mas também a valorizacao enquanto tema da politica publica.

I11. O Marco de Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas veio com o
objetivo de promover um campo comum de reflexdo e orientacdo de pratica, no conjunto de iniciativas de
EAN que tenham origem na acao publica, e que contemple os setores vinculados ao processo de producdo,
distribuicdo, abastecimento e consumo de alimentos.

IV. O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar contribuiu progressivamente para o fortalecimento da
EAN. Um exemplo expressivo foi a obrigatoriedade da compra de alimentos da agricultura familiar, como
estratégia efetiva de EAN aos escolares.

E CORRETO o que se afirma em:
Alell

B)llelV

C)lelVv

D) Ilelll
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17) “A Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) consiste na realizacio do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base préticas alimentares promotoras de
saude...” (Art. 3° da Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006).

I. Dentre as politicas que convergem para o alcance da Seguranca Alimentar e Nutricional, cita-se a
Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN), que em sua nova versdo articula sete diretrizes,
que orientam a elaboracdo e implantacdo dos programas e projetos em alimentacao e nutri¢ao: estimulo
as acOes intersetoriais com vistas ao acesso universal aos alimentos; garantia da seguranca e da qualidade
dos alimentos e da prestacdo de servigos; monitoramento da situagdo nutricional e alimentar; promocao
de préticas alimentares e estilos de vida saudaveis; prevencdo e controle dos distdrbios nutricionais e de
doencas associadas a alimentacdo e nutri¢do; promocao do desenvolvimento de linhas de investigacado; e
desenvolvimento e capacitagdo de recursos humanos.

Il. A dimensdo nutricional do conceito incorpora questdes relativas a composicdo, a qualidade, a
utilizacdo bioldgica e a promocgdo da saude, apontando a abrangéncia das politicas que convergem para o
alcance da Seguranca Alimentar e Nutricional.

I11. A despeito das inimeras conquistas ocorridas nos Gltimos anos em relacéo a erradicacdo da fome e a
significativa reducgéo da extrema pobreza, que retiraram o Brasil do Mapa da Fome, ainda sdo muitos os
desafios a serem enfrentados no campo da Seguranca Alimentar e Nutricional no pais, dentre os quais:
promover a producéo de alimentos saudaveis e sustentaveis, estruturar a agricultura familiar e o fortalecer
0s sistemas de producéo de base agroecoldgica.

E CORRETO o que se afirma em:
Alell C)1, el
B) lelll D) llelll

18) Considerando a atuacao do nutricionista na Saude Coletiva, mais especificamente na assisténcia
da atencdo primaria a saude, avalie as acOes a seguir.

I. Identificar os problemas relacionados a alimentacdo e nutricdo do seu territério de atuacdo,
estabelecendo critérios de referéncia e contrarreferéncia, para depois comunicar as equipes as acoes
necessarias.

I1. Estabelecer os critérios de referéncia e contrarreferéncia para os problemas relacionados a alimentacao
e nutricdo, a partir de consultas individuais.

I11. Capacitar as equipes da Estratégia Saude da Familia, para o desenvolvimento de a¢des de controle e
prevencdo de agravos nutricionais.

IV. Elaborar, em parceria com a Estratégia Salde da Familia, rotinas de atencdo nutricional e de
atendimento de pessoas com doencas relacionadas a alimentacdo e nutricao.

V. Articular estratégias de acdo com equipamentos sociais de seu territorio de acdo, para possibilitar a
protecdo social as familias em inseguranca alimentar e nutricional.

E CORRETO o que se afirma em:

Al eIV
B) 11, Il e IV
)1l VeV
DI, eV

19) A Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) é um campo de conhecimento e pratica que visa
promover a autonomia dos sujeitos na promoc¢ao de hébitos alimentares saudaveis. Acerca desse
tema, analise as afirmacdes a seguir.

I. Sdo principios da EAN a sustentabilidade social, ambiental e econémica; valorizacdo da cultura
alimentar local; a comida e o alimento como referéncias; a valorizacdo da culinéria enquanto prética
emancipatdria e autbnoma; e a exequibilidade.

I1. A soberania alimentar se refere ao direito dos povos de decidir seu proprio sistema alimentar, alinhando
producdo e consumo acima das exigéncias de mercado.
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I11. A educacdo alimentar deve considerar o sujeito coletivo, por incluir individuos em diferentes fases
do curso da vida, ntcleos familiares ou outras formas variadas de organizacao social.

IV. A Educacdo Alimentar e Nutricional deve ser transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional,
visando promover a autonomia de habitos alimentares dos individuos.

E CORRETO o que se afirma em:
Alell

B)lelV

1L llelV

D) Ilelll IV

20) A atual situacdo alimentar e nutricional do pais torna evidente a necessidade de uma melhor
organizacao dos servicos de saude para atender as demandas geradas pelos agravos relacionados a
ma alimentacédo, tanto em relacdo ao seu diagnostico e tratamento quanto a sua prevencao e a
promocéao da saude. No que se refere as recomendacdes:

I. A atencdo nutricional compreende os cuidados relativos a alimentacdo e nutri¢do voltados a promocao
e protecdo da saude, prevencdo, diagnostico e tratamento de agravos.

Il. A atencdo nutricional tem como sujeitos os ‘individuos’. A aten¢do nutricional deve centrar esforcos
nas fases do curso da vida que sdo mais vulneraveis aos agravos relacionados a alimentacéo e nutrigéo.
I11. A atengdo nutricional deve fazer parte do cuidado integral na Rede de Atencdo a Saude (RAS). A
Atencéo Basica € um dos pontos de atencdo, com semelhantes importancia e atuagdo dos demais pontos
— Média e Alta Complexidade.
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Questéo Dissertativa

Leia atentamente o texto a seguir, adaptado do Artigo Original publicado na Cadernos de Saude
Publica, volume 32, nimero 8, 2016 (AUTORES: Rafael Moreira Claro, Emanuella Gomes Maia, Bruna
Vieira de Lima Costa, Danielle Pereira Diniz).

Texto:
INTRODUCAO

Nas Ultimas décadas, a prevaléncia de obesidade e de doencas crénicas ndo transmissiveis (DCNT) tem
aumentado de forma alarmante, tornando-se o principal problema mundial de nutricdo em satde publica. No
Brasil, dados de inquéritos nacionais realizados entre 1975 e 2009 evidenciam esse aumento na prevaléncia
de excesso de peso e obesidade em todas as regides do pais e em todas as classes de renda. Em sentido
coincidente, séries histdricas de estatisticas de mortalidade disponiveis para as capitais dos estados brasileiros
indicam que a proporcao de mortes por DCNT aumentou em mais de trés vezes entre as décadas de 1930 e
1990, sendo grande parte dessas doencas intimamente relacionada a obesidade e aos desequilibrios na
alimentacéo.

Uma das causas centrais da epidemia de obesidade e de DCNT £ a substituicdo de alimentos in natura
(frescos) e minimamente processados por alimentos ultraprocessados de alta densidade energética e baixa
qualidade nutricional. Entretanto, em grande parte dos estudos sobre o consumo alimentar de populactes e
na confeccdo de recomendacdes dietéticas, a natureza, extensdo e o propdsito do processamento dos
alimentos € ignorada. Nesse contexto, o Ministério da Saude do Brasil publicou no ano de 2014 a segunda
edicdo do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira, tornando-se o primeiro Guia Alimentar nacional a
priorizar o consumo de alimentos frescos (in natura ou minimamente processados) e recomendar a remogao
de alimentos ultraprocessados do consumo alimentar cotidiano da populacao.

Sabe-se que as escolhas alimentares ndo sdo determinadas inteiramente por necessidades fisiologicas ou
nutricionais, mas também por influéncia de fatores ambientais, como acessibilidade, disponibilidade,
qualidade, publicidade e preco dos alimentos. Porém, grande parte dessas influéncias ambientais é
amplamente favoravel ao consumo de alimentos ultraprocessados, ndo dando oportunidade a substituicao
deles por alimentos frescos ou minimamente processados. Nesse contexto, ainda que uma série de
publicac6es oficiais do Governo Federal do Brasil tenha reconhecido a importancia do preco dos alimentos
como facilitadores da adocao de padrdes saudaveis de alimentacdo, como o Plano de Enfrentamento das
DCNT (2011-2022), o Plano Intersetorial de Prevencéo e Controle da Obesidade e o proprio Guia Alimentar,
pouco se sabe sobre o cenario de preco de alimentos no pais, levando em conta uma perspectiva propriamente
nutricional.

Assim, este estudo objetiva estimar o preco dos grupos de alimentos consumidos nos domicilios
brasileiros considerando a natureza, extensao e o propésito do processamento ao qual eles sdo submetidos,
contribuindo para a discussao sobre a adocéo das recomendacdes do Guia Alimentar.

METODOS

Populacéo de estudo e coleta dos dados

Os dados utilizados para este estudo sdo provenientes da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de
2008-2009, realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Trata-se de uma pesquisa
de carater transversal, que visa mensurar as estruturas de consumo, dos gastos e rendimentos das familias,
além de possibilitar o levantamento do perfil das condic6es de vida da populacéo brasileira.

A POF 2008-2009 utilizou plano amostral complexo por conglomerados, com sorteio dos setores
censitarios em primeiro estagio e de domicilios, em segundo. Os 12.800 setores do conjunto de setores
censitarios (Amostra Mestra de Inquéritos Domiciliares) foram agrupados previamente para obter estratos
de domicilios com alta homogeneidade geografica e socioeconémica. Foram consideradas a localizacéo
geografica dos setores (regido, unidade da federacdo, capital ou interior, area urbana ou rural) e a variacéo
do nivel econdmico das familias em cada I6cus geografico, com base na renda do individuo responsavel pelo
domicilio (dado obtido no Censo Demografico de 2000). O nimero de setores sorteados em cada estrato foi
proporcional ao nimero de domicilios no estrato com pelo menos trés setores na amostra de cada estrato. Os
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domicilios de cada setor foram sorteados por amostragem aleatdria simples sem reposi¢do. O nimero de
domicilios com entrevistas, por setor, foi fixado de acordo com a area da pesquisa (12 domicilios nos setores
urbanos, 16 nos setores rurais). As entrevistas foram distribuidas uniformemente ao longo de quatro
trimestres para reproduzir a variagao sazonal de rendimentos e aquisi¢des de alimentos (e de outros produtos)
em cada estrato.

Foram utilizadas as aquisi¢0es de alimentos e bebidas para consumo domiciliar feitas pela unidade de
consumo (familias) durante um periodo de sete dias consecutivos. Os registros foram feitos diariamente na
Caderneta de Aquisicdo Coletiva (um dos sete instrumentos de coleta de dados utilizado na POF) por um dos
moradores do domicilio ou por entrevistador do IBGE, destacando a quantidade, a unidade de medida (com
0 seu equivalente em peso ou volume), a despesa, o local de compra e a forma de obtencdo do produto
(monetéria ou ndo monetaria) para cada aquisicéo.

Cada um dos 55.970 domicilios pesquisados pela POF 2008-2009 efetuou, em média, 15,2 aquisi¢bes de
alimentos e bebidas — resultando em um total aproximado de 850 mil aquisi¢cdes de alimentos e bebidas para
consumo domiciliar — divididas entre cerca de 1.500 produtos. O valor pago em cada aquisicéo foi, ao término
do estudo, deflacionado pelo IBGE para a data referencial da POF 2008-2009 (15 de janeiro de 2009).

O curto periodo de referéncia empregado para o registro das despesas com alimentacdo em cada domicilio
ndo permite que se conheca o padrdo usual de aquisi¢cdo de alimentos de cada domicilio estudado. Assim,
optou-se por utilizar, como unidade de estudo, agregados de domicilios correspondentes aos domicilios
estudados em cada um dos 550 estratos amostrais que garantissem unidades de estudo com consideravel
amplitude de variacdo geografica e socioecondmica, cujo padrao de aquisicdo anual de alimentos pode ser
conhecido com precisao.

Criacdo e descricao de variaveis

Inicialmente, os registros de cada um dos cerca de 1.500 alimentos adquiridos pelas familias de um mesmo
estrato, ao longo de sete dias, foram somados. Tabelas de composicao de alimentos (preferencialmente, a
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — TACO, versdo 4.1, complementada pela tabela de
composicdo de alimentos oficial dos Estados Unidos) foram utilizadas no intuito de excluir a fracdo nao
comestivel dos alimentos e converter as quantidades adquiridas de alimentos em seu equivalente energético
(kcal). As despesas e as quantidades de cada aquisicdo foram divididas por sete para expressar valores diarios
de gasto e de quantidades adquiridas.

A classificacdo de alimentos proposta no Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, detalhada por
Monteiro et al., foi utilizada para organizacdo dos alimentos. Desse modo, os alimentos foram divididos em
trés grandes grupos: (a) alimentos in natura ou minimamente processados (frescos); (b) ingredientes para
uso culinario (ou na industria de alimentos); e (c) alimentos processados e ultraprocessados. Os alimentos
foram ainda classificados em subgrupos dentro de cada um desses grupos.

O preco pago pelas familias para os grupos e subgrupos de alimentos foi expresso em reais por unidade
de energia fornecida (R$/1.000kcal), de forma a contextualiza-lo em perspectiva propriamente nutricional.
Tal artificio € importante em estudos dessa natureza, pois permite comparar facilmente o preco de dietas
isocaldricas compostas pelos diversos grupos de alimentos. Esse preco foi obtido pela divisdo da somatdria
da despesa de cada uma das familias com a aquisi¢do de alimentos pertencentes ao grupo (ou subgrupo), pela
somatoria das calorias provenientes de alimentos desse grupo (ou subgrupo). Em seguida, o resultado dessa
divisdo foi multiplicado por 1.000 (tal multiplicacdo objetiva apenas facilitar a compreensdo e comparacao
dos precos). No caso de familias que ndo adquiriram um determinado grupo de alimentos, os precos foram
imputados. Para essa imputacao, utilizou-se a mediana do preco pago por familias que estivessem no mesmo
quintil de gastos totais per capita, no mesmo l6cus geogréafico, e que tivessem sido estudadas no mesmo
trimestre do ano (por exemplo, familias no quintil superior de renda, morando no Municipio do Rio de
Janeiro, estudadas no primeiro trimestre de realizacdo da POF). Esse procedimento faz-se necessario para
compor um cenéario de escolha de ndo aquisicdo frente a um valor de preco superior aquele que a familia
intentava pagar. Alimentos isentos de calorias como agua, café, cha e infusdes ndo tiveram seus precos
calculados.
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Anélise de dados

O prego médio dos grupos e subgrupos de alimentos (e seu intervalo de 95% de confianca — 1C95%) foi
estimado para o conjunto completo da amostra estudada e segundo estratos definidos de acordo com o nivel
de renda per capita (quintos da distribuicdo de renda domiciliar per capita), pelas cinco grandes regides
geograficas (Norte, Nordeste, Centro-oeste, Sudeste e Sul) e por rea (urbana ou rural) em que o domicilio
estava situado.

A identificacdo de diferenca significativa entre o preco dos grupos e subgrupos de alimentos foi feita com
comparagdo de seus intervalos de confianca. Em casos em que ndo fosse verificada sobreposicdo dos
intervalos, considerou-se a diferenca como significativa (p < 0,05).

A organizagdo do banco e as analises foram realizadas com a utilizacdo do software Stata versdo 12.1
(StataCorp LP, College Station, Estados Unidos).

RESULTADOS

Os grupos de alimentos in natura e minimamente processados, e de alimentos processados e
ultraprocessados apresentaram os precos mais elevados (R$/1.000kcal), respectivamente, R$ 2,28 e R$ 2,40
(sem diferenca estatisticamente significante entre eles). J& 0 grupo com menor preco por caloria foi o de
ingredientes culinarios, R$ 0,64 (Tabela 1).

De modo semelhante, entre os subgrupos de alimentos, os precos mais elevados foram encontrados
dentro dos grupos de alimentos in natura e minimamente processados e de alimentos processados e
ultraprocessados, destacando-se as hortalicas (R$ 10,34), os peixes frescos (R$ 8,46) e bebidas alcodlicas
(R$ 6,72), seguidos por bebidas adocadas (R$ 5,29), conservas (R$ 5,12) e carne fresca (R$ 4,38). Ja os
menores precos foram verificados para subgrupos dos ingredientes culinarios, com menor preco médio para
0 acucar (R$ 0,28), 6leos vegetais (R$ 0,39) e farinha de mandioca (R$ 0,48) (Tabela 1).

O preco médio resultante da associacdo dos alimentos in natura e minimamente processados aos
ingredientes culinarios, condi¢cdo necessaria para o preparo dos alimentos, foi de R$ 1,56. Enquanto a média
do preco verificada para os alimentos processados e ultraprocessados foi R$ 2,40. Essa diferenca foi
estatisticamente significativa, sugerindo uma vantagem econdmica no preparo de refeicbes no lar em
comparacdo a sua substituicao por refeicdes prontas e produtos alimenticios industrializados (Tabela 1).

Observa-se que as familias de maior nivel econdmico tenderam a pagar valor mais elevado por suas
aquisicdes quando comparadas as familias mais pobres. Tal situacédo foi verificada para todos os grupos e
subgrupos de alimentos pesquisados. Isso resultou em que a razdo entre o0 preco pago pelo conjunto dos
alimentos in natura e minimamente processados e ingredientes culinarios e aquele pago pelos alimentos
processados e ultraprocessados se mantivesse estavel (Tabela 2). De forma geral, em qualquer estrato de
renda, o preco de uma caloria de alimento processado ou ultraprocessado equivale ao prego de cerca de 1,5
caloria do conjunto dos demais alimentos.

Seguindo a tendéncia observada entre os estratos de renda da populacdo, menores precos foram
encontrados nas regides de menor renda do pais — Norte e Nordeste — e na area rural (Tabelas 3, 4 e 5). A
razdo entre valores pagos pelos alimentos processados e ultraprocessados e aqueles pagos pelos alimentos in
natura e minimamente processados foi maior na Regido Centro-oeste e menor no Nordeste. J& com relacao
as areas urbana e rural, a ultima apresentou maior razédo (1,73 vs. 1,51).
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Tabela 1

Prego médio (R$/1.000kcal) pago por grupos e subgrupos de alimentos definidos segundo natureza, extensao e o propésito do processamento aos quais eles

foram submetidos. Pesquisa de Orgamentos Familiares, Brasil, 2008-2009.

Grupos e subgrupos de alimentos Preco dos alimentos (R$/1.000keal)
Media 1C95%
In natura e minimamente processados (1) 2,28 2,21-2,34
Arroz 0,53 0,53-0,54
Feijao 0,98 0,96-0,99
Carnes 4,38 4,27-4,48
Leite 2,52 2,48-2,56
Frutas 4,17 4,08-4,26
Raizes e tubérculos 2,31 2,25-2,36
Hortalicas 10,34 10,15-10,53
Peixes 8,46 8,01-8,90
Cvos 3,16 3,10-3,22
Qutros alimentos 3,09 2,90-3,27
Ingredientes culinarios (2) 0,64 0,63-0,66
Acticar 0,28 0,27-0,28
Oleos vegetais 0,39 0,37-0,40
Farinha de mandioca 0,48 0,47-0,49
Farinha de trigo 0,56 0,54-0,57
Macarrao 0,93 0,91-0,95
Gordura animal 1,58 1,52-1,65
Qutros ingredientes 6,06 4,887 .24
In natura e minimamente processados e ingredientes culindrios em conjunto (1+2) 1,56 1,51-1,61
Processados e ultraprocessados 2,40 2,33-2,46
Processados 3,88 3,75-4,01
Queijos 3,96 3,87-4,04
Carnes processadas 3,85 3,63-4,08
Conservas 512 4,765,448
Ultraprocessados 2,26 2,20-2,33
Paes 1,48 1,46-1,51
Produtos doces ou sobremesas 1,99 1,94-2,04
Produtos de panificacao 1,66 1,62-1,69
Confeitos e outros produtos a base de actcar 2,57 2,50-2,63
Salgadinhos e petiscos salgados 1,46 1,42-1,49
Bebidas adocadas 5,29 5,20-5,38
Refrigerantes 4,15 4,07-4,23
Qutras bebidas 9,64 2,34-9,94
Carnes ultraprocessadas 2,37 2,32-2,43
Pratos ou refeicées prontas 3,15 3,05-3,25
Molhos e patés 1,71 1,65-1,77
Cereais matinais 2,43 2,25-2,61
Bebidas alcodlicas 6,72 6,48-6,96
Total 1,78 1,73-1,84

1C95%: intervalo de 95% de confianca.
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Tabela 2

Preco médio (R$/1.000kcal) pago por grupos e subgrupos de alimentos definidos segundo natureza, extensio e o propésito do processamento aos quais eles

foram submetidos, segundo niveis de renda per capita. Pesquisa de Orcamentos Familiares, Brasil, 2008-2009.

Grupos e subgrupos de alimentos Preco dos alimentos (R$/1.000kcal)

Quintos crescentes da distribuicdo de renda per capita

1e 3o 5¢
Média 1IC95% Média IC95% Média 1C95%
In natura e minimamente processados (1) 1.82 1.75-1,89 2,25 2,12-2,39 2,97 2,79-3,15
Arroz 0,54 0,53-0,55 0,52 0,51-0,53 0,55 0,53-0,57
Feijao 0,90 0,87-0,93 0,99 0,96-1,02 1,02 0,98-1,07
Carnes 3,70 3,61-3,79 4,40 4,20-4,61 5,30 5,11-5,49
Leite 2,24 2,13-2,34 2,51 2,44-2,58 2,86 2,80-2,92
Frutas 3,43 3,26-3,60 4,21 4,08-4,33 4,94 473515
Raizes e tubérculos 2,26 2,09-2,43 2,30 2,23-2,38 2,49 2,36-2,63
Hortaligas 979 9,53-10,04 10,44 10,03-10,84 11,43 10,95-11,91
Peixes 5,81 5,51-6,11 8,28 7,61-8,95 11,77 10,39-13,16
Ovos 3,59 3,49-3,70 2,92 2,83-3,00 3,21 3,08-3,35
Outros alimentos 2,42 2,10-2,75 3,02 2,53-3,51 4,08 3,67-4,50
Ingredientes culinrios (2) 0,53 0,52-0,54 0,61 0,59-0,63 0,86 0,80-0,93
Aclcar 0,28 0,28-0,29 0,27 0,26-0,28 0,30 0,29-0,32
Oleos vegetais 0,36 0,36-0,37 0,34 0,32-0,37 0,51 0,44-0,58
Farinha de mandioca 0,42 0,410,43 0,49 0,47-0,50 0,50 0,48-0,52
Farinha de trigo 0,66 0,64-0,68 0,52 0,50-0,53 0,50 0,48-0,53
Macarrdo 0,87 0,85-0,89 0,93 0,90-0,95 1,02 0,96-1,09
Gordura animal 1,30 1.22-1,39 1,50 1,30-1,69 1,84 1,74-1,95
Outros ingredientes 2,44 2,03-2,84 6,03 4,86-7,19 8,74 7,13-10,34
In natura e minimamente processados e ingredientes culindrios em 1,19 1,16-1,23 1,56 1,46-1,66 2,09 1,95-2,23
conjunto (1+2)
Processados e ultraprocessados 1,85 1,79-1,91 2,42 2,34-2,50 2,96 2,85-3,08
Processados 3,59 3,39-3,80 3,50 3,21-3,79 476 4,55-4,96
Queijos 3,69 3,51-3,87 3,87 3,64-4,10 4,52 4,37-4,68
Carnes processadas 4,07 3,794,355 3,15 2,55-3,75 4,66 4,21-5,11
Conservas 2,94 2,57-3,32 513 4,31-5,95 7.01 6,19-7,83
Ultraprocessados 1,69 1,63-1,74 2,33 2,24-2,41 2,77 2,66-2,89
Paes 1,30 1,26-1,33 1,51 1,48-1,55 1,71 1,68-1,75
Produtos doces ou sobremesas 1,62 1,56-1,68 2,02 1,94-2,09 2,35 2,21-2,48
Produtos de panificacao 1,39 1,34-1,44 1,72 1,65-1,79 1,88 1,80-1,96
Confeitos e outros produtos & base de aclcar 241 2,32-2,50 2,46 2,35-2,56 2,87 2,66-3,07
Salgadinhos e petiscos salgados 1,21 1,18-1,25 1,50 1,42-1,58 1,67 1,60-1,74
Bebidas adogadas 5,33 5,17-5,50 5,03 4,89-5,17 5,69 5,42-5,95
Refrigerantes 417 4,04-4,29 3,94 3,80-4,08 4,38 4,14-4,61
Qutras bebidas 11,37 10,32-12,42 9,33 8,82-9,85 8,75 8,20-9,30
Carnes ultraprocessadas 2,01 1,96-2,07 2,43 2,36-2,51 2,76 2,61-2,91
Pratos ou refeicbes prontas 254 2,40-2.67 3,14 2,94-3,35 3,84 3,63-4,05
Molhos e patés 1,27 1,17-1,36 1,83 1,70-1,95 2,03 1,89-2,18
Cereais matinais 1,69 1,49-1,89 2,78 2,28-3,29 2,54 2,18-2,90
Bebidas alcodlicas 5,47 4,97-5,98 6,84 6,10-7,58 741 7,02-7,79
Total 1,30 1.26-1,33 1,80 1,70-1,89 2,40 2,28-2,53

IC95%: intervalo de 95% de confianca.
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Tabela 3

Preco médio (R$/1.000kcal) pago por grupos e subgrupos de alimentos definidos segundo natureza, extensdo e o propésito do processamento aos quais eles

foram submetidos, para regides Norte e Nordeste. Pesquisa de Orcamentos Familiares, Brasil, 2008-2009.

Grupos e subgrupos de alimentos Preco dos alimentos (R$/1.000kcal)
Norte MNordeste
Média 1C95% Média 1IC95%
In natura e minimamente processados (1) 2,21 2,08-2,35 2,09 2,01-217
Arroz 0,57 0,55-0,58 0,55 0,54-0,55
Feijao 1,10 1,06-1,13 0,90 0,88-0,92
Camnes 3,53 3,42-3,64 3,85 3,76-3,94
Leite 2,52 2,25-2,79 2,39 2,31-2,46
Frutas 3,94 3,40-4,48 3,63 3,50-3,75
Raizes e tubérculos 231 1,93-2,68 2,36 2,252,486
Hortaligas 11,10 10,72-11,48 9,67 9.46-9,88
Peixes 5,39 4,83-5,95 6,69 6,41-6,97
Ovos 3,72 3,61-3,82 3,56 3.46-3,66
Qutros alimentos 3,36 2,65-4,08 265 2,31-298
Ingredientes culinarios processados (2) 0,56 0,54-0,59 0,58 0,57-0,60
Aclcar 0,31 0,30-0,32 0,28 0,27-0,28
Oleos vegetais 0,36 0,34-0,37 0,39 0,38-041
Farinha de mandioca 0,44 0,42-0,46 0,42 0,41-0,44
Farinha de trigo 0,66 0,64-0,69 0,67 0,65-0,69
Macarrao 0,94 0,92-0,96 0,86 0,84-0,88
Gordura animal 1,40 1,30-1,50 1,46 1,38-1,53
QOutros ingredientes 319 2,83-3,55 2,45 2,11-2,80
In natura e minimamente processados e ingredientes culindarios em conjunto (1+2) 1,44 1,36-1,51 1,39 1,34-1,45
Processados e ultraprocessados 2,30 2,21-2,38 1,93 1,88-1,99
Processados 415 3,92-4,37 3,86 3,714,001
Queijos 3,69 3,47-3,90 3,89 3,75-4,03
Carnes processadas 459 4.30-4,88 4,32 4,12-452
Caonservas 4,28 3,85-4,70 2,85 2,57-3,12
Ultraprocessados 2,15 2,06-2,24 1,74 1,69-1,79
Paes 1,40 1,37-1,44 1,26 1,23-1,28
Produtos doces ou sobremesas 1,97 1,91-2,03 1,69 1,63-1,74
Produtos de panificacgo 1,65 1,60-1,70 1,44 1,40-1,48
Confeitos e outros produtos 4 base de agtcar 2,56 2,48-2,65 2,49 2,40-2,58
Salgadinhos e petiscos salgados 1,33 1,28-1,39 1,20 1,17-1,22
Bebidas adocadas 5,68 5,40-5,94 5,47 5,33-5,61
Refrigerantes 4. 65 443443 4,38 4,26-4,51
Outras bebidas 10,29 9,54-11,04 10,44 9,58-11,29
Carnes ultraprocessadas 2,32 2,21-2,44 2,14 2,07-2,20
Pratos ou refeicbes prontas 3,08 2,86-3,29 2,79 2,64-2,914
Molhos e patés 1,37 1,26-1,48 1,29 1,21-1,36
Cereais matinais 2,40 1,92-2,88 1,56 1,40-1,72
Bebidas alcodlicas 7.33 6,82-7,84 577 5,33-6,21
Total 1,59 1,51-1,68 1,51 1,46-1,57

IC95%: intervalo de 95% de confianca.
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Tabela 4

Preco médio (R$/1.000kcal) pago por grupos e subgrupos de alimentos definidos segundo natureza, extens3o e o propésito do processamento aos quais eles
foram submetidos, para regides Sudeste, Sul e Centro-oeste. Pesquisa de Orcamentos Familiares, Brasil, 2008-2009.

Grupos e subgrupos de alimentos Preco dos alimentos (R$/1.000kcal)
Sudeste Sul Centro-oeste
Média 1C95% Média IC95% Média 1C95%
In natura e minimamente processados (1) 2,38 2,26-2,50 2,49 2,35-2,63 2,00 1,85-2,15
Arroz 0,54 0,53-0,55 0,50 0,49-0,51 0,51 0,49-0,52
Feijao 0,98 0,946-1,00 1,08 1,021,13 0,93 0,89-0,97
Carnes 479 463494 445 4274463 4,38 4,15-4,61
Leite 2,62 2,56-2,68 2,45 2,37-2,53 2,53 2,44-2,63
Frutas 4,51 4,37-4,66 4,09 3,94-4,24 4,43 4,20-4,67
Raizes e tubérculos 2,41 2,33-248 1,93 1,86-2,00 2,30 2,19-242
Hortalicas 10,51 10,17-10,86 10,09 9,73-10,46 11,43 10,98-11,88
Peixes 9,07 843972 1.1 9,2-12,966 8,35 7,28-943
Ovos 2,97 2,89-3,05 2,78 2,71-2,85 317 3,06-3,28
Outros alimentos 3,50 3,16-3,85 2,53 2,33-2,74 3,09 2,73-345
Ingredientes culinirios processados (2) 0,68 0,64-0,72 0,70 0,66-0,74 0,61 0,57-0,64
Aclcar 0,28 0,27-0,29 0,29 0,28-0,30 0,27 0,26-0,27
Oleos vegetais 0,40 0,37-0,44 0,36 0,33-0,39 0,34 0,32-0,36
Farinha de mandioca 0,50 0,48-0,51 0,51 0,49-0,54 0,50 0,48-0,53
Farinha de trigo 0,53 0,51-0,55 0,41 0,40-0,42 0,53 0,51-0,55
Macarrao 0,94 0,90-0,97 1,01 0,99-1,04 0,93 0,90-0,96
Gordura animal 1,65 1,53-1,77 1,61 1,45-1,78 1.71 1,52-1,89
Qutros ingredientes 8,83 6,22-11,44 5,38 4.446-6,31 6,32 542722
In natura e minimamente processados e ingredientes culindrios em 1,66 1,57-1,75 1,66 1,56-1,76 1,45 1,34-1,56
conjunto (1+2)
Processados e ultraprocessados 2,58 2,47-2,68 2,60 2,52-3,69 2,62 2,50-2,73
Processados 3,90 3463416 3,91 37141 3,57 3,32-3.82
Queijos 4,17 4,04-4,31 3.73 3,57-3,90 3,65 3.,48-3,82
Carnes processadas 3,54 3,10-3,98 3,84 3,49-4,19 3,46 3,01-3,91
Conservas 6,28 5,60-6,96 5,89 5,38-6,40 5,43 4,78-6,07
Ultraprocessados 2,46 2,36-2,56 2,50 242258 2,55 2442 66
Paes 1,60 1,56-1,63 1,56 1,52-1,60 1.55 1,51-1,58
Produtos doces ou sobremesas 2,07 1,98-2,17 2,23 2,17-2,29 2,09 1,99-2,18
Produtos de panificacio 1,73 1,67-1,79 1,81 1,74-1,87 1,70 1,64-1,76
Confeitos e outros produtos 2 base de aglcar 2,56 2,43-2,69 272 2,61-2,82 2,56 2,40-2,72
Salgadinhos e petiscos salgados 1,56 1,50-1,62 1,64 1,59-1,70 1.51 1,46-1,56
Bebidas adocadas 5,20 5,05-5,36 4,99 4,80-5,19 546 5,28-5,64
Refrigerantes 3,97 38441 3,98 3,854.11 4,28 4,15-4,40
Outras bebidas 9,31 8,90-9,71 8,71 8,33-9,08 10,16 3,44-10,87
Carnes ultraprocessadas 2,49 2,40-2,58 242 2,33-2,50 247 2,33-2,60
Pratos ou refeicdes prontas 3,36 3,18-3,54 3,18 3,03-3,33 3,16 2,97-3,36
Molhos e patés 1,96 1,87-2,04 1,80 1,73-1,87 1,86 1,73-2,00
Cereais matinais 2,86 2,49-3,24 2,64 2,33-2,96 2,54 2,15-2,92
Bebidas alcodlicas 6,99 6,56-7,42 6,94 6,57-7,30 7.44 6,88-8,00
Total 1,94 1,84-2,04 1,93 1,83-2,02 1.69 1,57-1,81

IC95%: intervalo de 95% de confianca.



Tabela 5

Cédigo:

Preco médio (R$/1.000kcal) pago por grupos e subgrupos de alimentos definidos segundo natureza, extensdo e o propdsito do processamento aos quais eles

foram submetidos, segundo area de localizacio do domicilio. Pesquisa de Orcamentos Familiares, Brasil, 2008-2009.

Grupos e subgrupos de alimentos

Preco dos alimentos (R$/1.000kcal)

Rural Urbana
Média IC95% Média 1C95%

In natura e minimamente processados (1) 1,78 1,70-1,86 237 2,30-2,44
Arroz 0,53 0,52-0,54 0,53 0,53-0,54

Feijao 0,92 0,89-0,96 0,99 0,97-1,01
Carnes 3,84 3,73-3,95 4,47 4,36-4,59

Leite 2,0 1,91-2,11 2,61 2,58-2,65
Frutas 3,65 342-3,88 4,27 4,17-4,36

Raizes e tubérculos 2,03 1,87-2,19 2,36 2,30-2,41
Hortalicas 10,17 9,87-10,46 10,37 10,15-10,58
Peixes 6,53 5,97-7,08 8,82 8,31-9,32

Ovos 3,42 3,28-3,56 3.1 3,05-3,18
Qutros alimentos 2,29 1,94-2,64 3,24 3,03-3,45
Ingredientes culinarios processados (2) 0,54 0,52-0,55 0,66 0,64-0,69
Aclcar 0,28 0,28-0,29 0,28 0,27-0,28
Oleos vegetais 0,35 0,34-0,36 0,39 0,37-0,41
Farinha de mandioca 0,44 0,43-0,46 0,48 0,47-0,49
Farinha de trigo 0,60 0,58-0,62 0,55 0,53-0,56
Macarrdo 0,90 0,87-0,92 0,93 0,91-0,95
Gordura animal 1,34 1,25-1,44 1,63 1,55-1,70
Outros ingredientes 413 2,93-5,34 6,41 5,04-7,79

In natura e minimamente processados e ingredientes culinrios em conjunto (1+2) 1,16 1,12-1,20 1,63 1,58-1,69
Processados e ultraprocessados 2,01 1,93-2,09 2,47 2,40-2,54
Processados 3,24 3,00-3,48 4,00 385414
Queijos 3,55 3,36-3,75 4,03 394412
Carnes processadas 3,69 3,34-4,05 3,88 363414
Conservas 3,90 3,38-4,42 5,34 494575
Ultraprocessados 1,91 1,82-1,99 2,33 2,26-2,40
Paes 1,41 1,37-1,45 1,50 1,47-1,53
Produtos doces ou sobremesas 1,72 1,65-1,79 2,04 1,98-2,10
Produtos de panificacdo 1,47 1,40-1,54 1,69 1,65-1,73
Confeitos e outros produtos 2 base de aclicar 2,42 2,32-2,51 2,59 252-2,67
Salgadinhos e petiscos salgados 1,36 1,31-1,41 1,48 1,44-1,52
Bebidas adocadas 5,22 5,02-5,42 5,31 5,21-5,41
Refrigerantes 3,95 3,80-4,09 4,19 4,10-4,28

Qutras bebidas 12,99  11,74-14,24 9,02 8,78-9,26

Carnes ultraprocessadas 2,07 2,01-2,14 2,43 2,37-2,49
Pratos ou refeicdes prontas 2,55 2,38-2,72 3,26 3,15-3,37
Molhos e patés 1,56 1,44-1,68 1.74 1,67-1,80
Cereais matinais 2,08 1,81-2,35 2,50 2,29-2,70
Bebidas alcodlicas 570 5,16-6,24 6,91 6,65-7,17
Total 1,28 1,24-1,33 1,88 1,81-1,94

IC95%: intervalo de 95% de confianca.
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DISCUSSAO

O registro detalhado da aquisicdo de alimentos de mais de 55 mil familias brasileiras, realizado pela POF
2008-2009, possibilitou estimar o preco dos principais grupos de alimentos consumidos no Brasil segundo
natureza, propdsito e intensidade de seu processamento, de acordo recomendac6es da nova edigdo (2014) do
Guia Alimentar para Populagéo Brasileira. O valor médio dos alimentos ultraprocessados foi maior do que
aquele verificado para o conjunto dos demais alimentos, demonstrando que a vantagem econdmica para
aquisicdo desses alimentos observada nos Estados Unidos ou no Reino Unido, ndo é verificada no Brasil.
Essa relagdo se manteve constante em todos os grupos de renda, nas grandes regifes geograficas e no estrato
urbano e rural do pais. Nossos resultados indicam a possibilidade de que, em cenarios de pregos semelhantes
ao nosso estudo, as recomendac¢des do Guia Alimentar possam ser adotadas sem prejuizo ao custo total da
dieta, desde que alimentos processados e ultraprocessados sejam substituidos por alimentos in natura ou
minimamente processados de baixo preco por unidade energética (R$/kcal), como exemplo, os cereais e
leguminosas.

Importa lembrar que os resultados do presente estudo se referem exclusivamente a aquisi¢cdo de alimentos
e bebidas para consumo no domicilio (e ndo ao seu consumo efetivo). No Brasil, nos anos de 2008-2009, os
alimentos e bebidas adquiridos para consumo no domicilio respondiam por cerca de 70% das despesas totais
com alimentacdo das familias nas regides metropolitanas. Assim, uma vez que este estudo se destina
exclusivamente a estimar e comparar o preco dos alimentos adquiridos pela populacdo brasileira, acredita-se
que tal fracdo das aquisicdes analisadas seja suficiente para fornecer informagdes com boa validade.

Destaca-se também que dados sobre aquisicdo de alimentos, semelhantes aos utilizados neste estudo, tém
sido usados como uma das principais fontes de informagdo para estudos sobre alimentacdo e seus
determinantes. Dados de pesquisas de orcamentos familiares refletem o inicio da cadeia doméstica de
consumo e permitem estabelecer politicas publicas que podem modificar a oferta de alimentos e os padrdes
de compra da populagao.

Apesar de o preco dos alimentos aferidos em nosso estudo ndo apresentar quadro favoravel ao consumo
dos ultraprocessados (como em alguns paises desenvolvidos), ele ja responde por cerca de uma a cada trés
calorias consumidas pela populagéo brasileira (27,8%). Esse cenario possivelmente se deve a influéncia de
outros determinantes do consumo alimentar, como a alta conveniéncia e o grande apelo publicitario
envolvidos em seu consumo. Ainda que os resultados desta pesquisa ndo avaliem a tendéncia temporal na
variacdo do preco dos alimentos, evidéncias indicam que nas Ultimas décadas o preco dos alimentos tem
variado de forma a favorecer o consumo dos alimentos processados e ultraprocessados, tanto no Brasil quanto
em diversos outros paises em desenvolvimento. Portanto, na auséncia de politicas publicas capazes de
reverter as tendéncias atuais, a continuidade na reducdo do preco dos alimentos processados e
ultraprocessados, em relacdo aos demais grupos, podera criar ambiente ainda mais favoravel a elevacédo de
Seu consumo nos proximos anos.

Mesmo que esse seja 0 primeiro estudo destinado a comparar o preco dos alimentos em diferentes estratos
da populacdo brasileira, levando em conta a natureza, intensidade e propésito do processamento dos
alimentos, resultados semelhantes ja podiam ser identificados em paises desenvolvidos ha quase uma década.
A relacdo inversa entre a densidade energética dos alimentos e seu preco por caloria propde explicacdo para
0 menor pre¢o dos ingredientes culinarios, assim como alguns subgrupos dos alimentos frescos, como cereais
e leguminosas secas, e maior preco dos alimentos frescos como frutas, hortalicas e carnes frescas em relacéo
aos demais grupos de alimentos.

A despeito do aumento geral dos precos verificado com aumento do nivel de renda das familias, o preco
dos alimentos processados e ultraprocessados em relagdo ao conjunto dos demais alimentos se manteve
estavel, indicando cenario econdmico semelhante para escolha de alimentos entre todas as classes de
rendimentos. Esse achado ndo corrobora a evidéncia identificada em mercados desenvolvidos, segundo a
qual individuos de menor renda sofreriam com cenario de precos ainda mais desfavoravel a adogdo de
praticas alimentares do que aquele visualizado pela populacdo como um todo. Uma vez que a alimentacao
possui 0 maior peso no orcamento das familias mais pobres, sabe-se que a aquisicdo de alimentos por esse
grupo populacional tende a ser especialmente sensivel a variagdes no pre¢o dos produtos.

Os resultados desta pesquisa destacam a importancia de medidas relacionadas ao preco dos alimentos na
adoc¢do de uma alimentagdo saudavel. Politicas que resultem no aumento do preco dos alimentos processados
e ultraprocessados, distanciando-os ainda mais do preco dos demais alimentos, sdo necessérias e ainda ndo
aplicadas no Brasil. Tais medidas possuem grande propensédo a conseguir resultados efetivos em curto prazo,
visto que influenciam diretamente a escolha dos consumidores. Cabe destacar que, no ano de 2013, 0
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Governo Federal Brasileiro buscou obter resultado semelhante (distanciar o preco de alimentos processados
e ultraprocessados do preco dos demais alimentos) agindo na redugdo do preco dos alimentos in natura e
minimamente processados ao invés de no aumento do preco dos alimentos processados e ultraprocessados.
Essa tentativa consistiu de uma acdo de desoneracdo dos produtos da cesta basica dos impostos federais, e,
embora essa medida ndo tenha tido como alvo especifico apenas alimentos saudaveis, diversos alimentos in
natura ou minimamente processados foram beneficiados. Contudo, o impacto real dessa desoneragao sobre
0 preco e 0 consumo dos alimentos se mostrou pouco efetiva. Possivelmente, uma alteracéo significativa no
consumo alimentar da populacdo brasileira dependera de medidas menos conservadoras, como a adocéo de
taxas sobre o consumo de alimentos ultraprocessados.

J& que o preco de alimentos processados e ultraprocessados é reduzido potencialmente por causa da
capacidade da inddstria de ampliar sua produtividade e eficiéncia, a criacdo de linhas especiais de crédito
voltadas a avancos na cadeia de producéo e distribuigéo de alimentos in natura ou minimamente processados
seria também uma alternativa para promover a reducao de seu prego.

CONCLUSAO

Os resultados do presente estudo expdem o preco por caloria dos grupos de alimentos no Brasil segundo
classificagdo utilizada no Guia Alimentar para Populagdo Brasileira. Foram identificados contrastes de
preco em relacdo a natureza, proposito e intensidade do processamento dos alimentos. Enquanto alimentos
frescos como carnes, leite, frutas e hortalicas tendem a custar mais caro que alimentos ultraprocessados,
gréos secos (como o arroz e o feijado) despontam como uma alternativa mais econémica para a adocdo de
praticas alimentares saudaveis.
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Baseado no texto supracitado, elabore um TITULO e um RESUMO CIENTIFICO ESTRUTURADO para 0
mesmo. Utilize o espaco pautado a seguir para responder a questdo. N&o serd considerada para corregao
nenhuma letra ou palavra escrita fora deste espaco.
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