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RESUMO: Objetivo: Caracterizar o ambiente alimentar dos shopping centersde Campo 

Grande/MS, tendo em vista, a relevância de analisar os produtos que estão disponíveis a 

este público bem como sua qualidade nutricional. Método: Foram avaliados 124 Unidades 

de Produção de Refeições (UPR) nos shopping centers, por observação direta do 

cardápio, bufê ou fachada. Para coleta de dados foi utilizado o instrumento 

NutritionEnvironmentMeasuresSurveyRestaurants (NEMS-R). As variáveis coletadas a 

partir do referido instrumento foram tipos de unidades, sistema de gestão, serviços de 

mesa, tipos de alimentos e bebidas disponíveis, facilitadores e barreiras ao consumo de 

alimentos saudáveis. Resultados: Foram encontrados 29,0% de restaurantes àla carte; 

8,1% de restaurantes tipo autosserviço; 36,3% de lanchonetes e 26,6% dos demais (bares, 

sorveterias, carrinhos/quiosques). Em relação aos tipos de gestão 77,4% são franquias. 

Entre os alimentos mais comercializados destaca-se as bebidas açucaradas, acessível em 

79,8% das unidades e doces/sobremesas em 50,0%. Grande parte das unidades avaliadas 

não apresenta facilitadores para a alimentação saudável, sendo que mais de 90,0% das 

unidades não ofereceram opções de porções reduzidas, trocas saudáveis e opções 

saudáveis para crianças.  A maior barreira encontrada foi a oferta de porções maiores por 

um pequeno acréscimo de preço (63,7%). Conclusão: O ambiente alimentar encontrado 

pode dificultar o acesso aos alimentos saudáveis. Assim, sugere-se que políticas públicas 

de segurança alimentar e nutricional, sejam implementadas, de forma a promover o maior 

acesso aos alimentos saudáveis que contribuem para a melhoria da qualidade de vida da 

população. 

PALAVRAS-CHAVE: Restaurantes; Fast Foods; Informação Nutricional; Cardápio. 
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ABSTRACT: Objective: To characterize the food environment of shopping centers in 

Campo Grande/MS, in view the relevance of analyzing the products that are available to 

this public as well as their nutritional quality. Method: A total of 124 restaurants were 

evaluated in the shopping malls, by direct observation of the menu, buffet orfacade. For 

date collection was used the instrument Nutrition Environment Measures Survey 

Restaurants (NEMS-R). The variables collected were types of units, management system, 

table services, types of food and drinks available, facilitators and barriers to healthy food 

consumption. Results: 29.0% of the evaluated restaurants were à la carte; 8.1% self-

service; 36.3% snack bars and 26.6% were bars, ice cream parlors or stands/kiosks. 

Regarding the types of management, 77.4% were franchises. Among the most 

commercialized foods, sugary drinks stand out, accessible in 79.8% of the units and 

sweets / desserts in 50.0%. Most of the units evaluated do not have facilitators for healthy 

eating, and more than 90.0% of the units did not offer reduced portion options, healthy 

exchanges and healthy options for children. The biggest barrier found was the offer of 

larger portions for a small price increase (63.7%). Conclusion: The food environment 

found may hinder access to healthy foods. Thus, it is suggested that public policies for 

food and nutritional security be implemented in order to promote greater access to healthy 

foods that contribute to improving the population's quality of life. 

KEYWORDS: Restaurants; Fast Foods; Nutritional Facts; Menu. 

 

 

ALIMENTACIÓN FUERA DEL HOGAR: ANÁLISIS DEL ENTORNO 

ALIMENTARIO DE LOS CENTROS COMERCIALES DE CAMPO GRANDE, 

MATO GROSSO DO SUL, BRASIL 

 

RESUMEN: Objetivo: Caracterizar el entorno alimentario de los centros comerciales de 

Campo Grande/MS, considerando la relevancia de analizar los productos que están 

disponibles para este público así como su calidad nutricional. Método: Se evaluaron 124 

unidades de producción de comidas (RPU) en centros comerciales mediante la 

observación directa del menú, el buffet o la fachada. Para la recopilación de datos se 

utilizó el instrumento NutritionEnvironmentMeasuresSurveyRestaurants (NEMS-R). Las 

variables cotejadas a partir del referido instrumento fueron los tipos de unidades, el 

sistema de gestión, los servicios de mesa, los tipos de alimentos y bebidas disponibles, 

los facilitadores y las barreras al consumo de alimentos sanos. Resultados: Se encontraron 

un 29,0% de restaurantes a la carta; un 8,1% de restaurantes tipo autoservicio; un 36,3% 

de bares y un 26,6% de los demás (bares, sorterías, carrinhos/quioscos). En cuanto a los 

tipos de gestión, el 77,4% son franquicias. Entre los alimentos más vendidos destacan las 

bebidas azucaradas, accesibles en el 79,8% de las unidades y los dulces/postres en el 

50,0%. La mayoría de las unidades evaluadas no presentan facilitadores para una 

alimentación saludable, y más del 90,0% de las unidades no ofrecen opciones de 

porciones reducidas, intercambios saludables y opciones saludables para los niños.  La 

mayor barrera encontrada fue la oferta de porciones más grandes por un pequeño aumento 

de precio (63,7%). Conclusión: El entorno alimentario encontrado puede dificultar el 

acceso a alimentos saludables. Por ello, se sugiere que se implementen políticas públicas 

de seguridad alimentaria y nutricional, para promover un mayor acceso a alimentos 

saludables que contribuyan a mejorar la calidad de vida de la población. 

PALABRAS CLAVE: Restaurantes; Comidas Rápidas; Información Nutricional; Menú. 
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1. INTRODUÇÃO 

A alimentação está estritamente ligada à nossa saúde, não só por razões biológicas 

evidentes, mas também por envolver aspectos econômicos, sociais, científicos, políticos, 

psicológicos e culturais. A escolha dos alimentos a serem consumidos podem aumentar 

ou diminuir os riscos de inúmeras doenças (MARCHIONI; GORGULHO; STELUTI, 

2019). 

Observa-se nos últimos anos uma elevada frequência do consumo de alimentos 

fora de casa. No Brasil, a frequência de alimentação fora do domicílio é de cerca de 40%, 

sendo que este percentual aumenta conforme a renda (BEZERRA et al., 2013). Motivos 

diversos justificam esse fato, como moradia longe do local de trabalho ou estudo, redução 

do tempo destinado às refeições, tráfego intenso nos centros urbanos e questões sociais. 

Além disso, a comida de rua hoje oferece um estilo caseiro que reproduz elementos do 

ambiente doméstico (CAVALCANTE et al., 2015). 

A expressão Unidade Produtora de Refeição (UPR) vem sendo utilizada mais 

recentemente na literatura para designar todos os estabelecimentos integrantes do 

seguimento da alimentação fora do lar, sejam eles comerciais (restaurantes, bares e 

similares) ou coletivos, como as Unidades de Alimentação e Nutrição (CRUZ, 2014). 

Nesse contexto, as UPR passaram a assumirum importante papel na dinâmica 

social e econômica do país, seja ela institucional ou comercial. Nota-se uma grande 

expansão deste setor alimentar, principalmente em comércios e shopping centers 

(PROENÇA, 2010).O ambiente alimentar é construído de ações conduzidas por 

diferentes fatores e que, de alguma forma, favorece comportamentos saudáveis ou não 

(LOPES, MENEZES, ARAUJO, 2017).O aumento da globalização e o tempo escasso, 

torna a alimentação muitas vezes um momento de fuga e, esse fator pode ser agravado, 

quando a ingestão de alimentos é diminuída em qualidade nutricional e aumentada em 

quantidade. 

A integração e diversidade culinária mundialtrouxe consigo muitas mudanças, 

transformandoos padrões alimentares tradicionais. A população brasileira apresenta um 

grande consumo de alimentos do tipo “fast food”, que são alimentos preparados num 

pequeno intervalo de tempo que ficam pré-prontos no estoque do estabelecimento, 

geralmente ricos em gorduras e açúcares e com baixa disponibilidade de fibras e 

vitaminas (FAVORETTO; WIERNETZ, 2013). 
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Bezerra et al. (2014)ao analisar os dados do Inquérito Nacional de Alimentação 

sobre o consumo alimentar fora do domicilio e o estado nutricional, não evidenciou, no 

Brasil, a relação do consumo de alimentos fora de casa e o excesso de peso. No entanto, 

foi constatado que os indivíduos que consomem fora de casa ingerem uma quantidade 

maior de alimentos densamente energéticos e açúcares livres, quando comparado àqueles 

que realizam a maioria das refeições no ambiente doméstico. 

Nas últimasdécadas é notável a crescente prevalência de sobrepeso e obesidade e 

consequentemente das Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNT’s), que pode ser 

atribuído a junção dealimentação com excesso de sódio, gorduras e açúcares e ao declínio 

da prática de atividade física (BRASIL,2014a).Tendo em vista, a escassez de estudos e a 

relevância de analisar os produtos que estão disponíveis a este público bem como sua 

qualidade nutricional, o objetivo do estudo foi analisar o ambiente alimentar dos shopping 

centers no município de Campo Grande, MS. 

 

2. MÉTODO 

O estudo foi realizado em 4 Shopping Centersdo tipo tradicional de Campo 

Grande/MS - Brasil, de médio e regional porte, assim classificados segundo a Associação 

Brasileira de Shopping Centers(ABRASCE, 2000), no período de fevereiro a março de 

2020. 

A coleta de dados nas praças de alimentação foi realizada com a utilização e 

adaptação do instrumento NutritionEnvironmentMeasuresSurveyRestaurants(NEMS-R) 

desenvolvido por Saelenset al. (2007) e validado para o Brasil por Martins et al. 

(2013).As variáveis coletadas a partir do referido instrumento (Saelenset al, 2007; 

Martins et al, 2013) foram:tipos de UPR (autosserviço ou por peso; à la carte; prato feito 

ou empratado; lanchonetes; bares; sorveterias e carrinhos ou quiosques)sistema de gestão 

(autogestão e franquias), serviços de mesa, tipos de alimentos e bebidas disponíveis, 

facilitadores e barreiras ao consumo de alimentos saudáveis. O instrumento foi testado a 

partir de um estudo piloto, nos diferentes tipos de unidades, num total de 12 unidades, 

antesdo início da coleta de dados. 

Os dados foram coletados por meio de observação direta do cardápio, bufê ou 

fachada,não sendo realizada entrevista ou qualquer tipo de contato com funcionários e/ou 

proprietários das unidades, e desta forma, não havendo necessidade de julgamento ético. 

As identificações das unidadesforam mantidas em sigilo, indo ao encontro com os 

princípios éticos da pesquisa. Os dados foram tabulados no programa Microsoft Excel 
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2007® em dupla entrada. As análises estatísticas foram realizadas no Software Stata® 

versão 16.0 (StataCorp., CollegeStation, Estados Unidos). A análise descritiva foi 

realizada através de frequência relativa e absoluta.Para comparação das frequências de 

alimentos disponíveis entre os diferentes shoppings foi utilizado o teste de qui-quadrado. 

Para verificar a associação entre os facilitadores ou barreiras para a alimentação saudável 

e o tipo de unidade, sistema de gestão e os diferentes shoppings utilizou-se regressão de 

Poisson com variância robusta. Foram consideradas com significância estatística 

significativa as variáveis que apresentaram valor de p <0,05. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os shopping centersanalisados foram caracterizados como shopping A, B, C e D, 

ondeforam encontradas respectivamente 47, 38, 28 e 13unidades, totalizando 124 

UPR.As praças de alimentação dos shoppingsA, B e C operavam em horários 

semelhantes, diariamente das 10hàs 22h.Já a praça de alimentação do shopping D, 

funcionavade segunda a sábado das 8h às 21h. 

A Tabela 1 apresenta os tipos de unidades, sistemas de gestão e serviços de mesa 

nas praças de alimentação dos shoppingsavaliados.Dentre os tipos de unidades avaliadas 

a maior frequência foide lanchonetes (36,3%) seguido dosrestaurantes à la carte (29,0%). 

As unidades agrupadas como“outros” representaram uma parcela importante das 

unidades avaliadas (26,6%). Devido aos tipos de alimentos comercializados podem 

representar um atrativo e possível motivador para a troca de uma refeição completa por 

alimentos açucarados e/ou de alto valor calórico.O sistema de gestão por franquia foi 

predominante no ambiente alimentar avaliado neste estudo (77,4%). Entretanto, pode-se 

observar uma exceção no shopping D, onde o maior percentual de unidades é do tipo 

autogestão (61,5%). Em relação ao serviço de mesa apenas 14,5% das unidades possuíam 

esse tipo de atividade. 

 

Tabela 1. Caracterização do ambiente alimentar nas praças de alimentação dos shopping centers. Campo 

Grande/MS, 2020 (n=124). 

Caracterização 
Shopping centers (n) % 

A (47) B (38) C (26) D (13) Total (124) 

Tipos de unidades      

Restaurantes à la carte (13) 27,7 (12) 31,6 (7) 26,9 (4) 30,8 (36) 29,0 

Restaurantes autosserviço (4) 8,5 (1) 2,6 (3) 11,5 (2) 15,4 (10) 8,1 

Lanchonetes (15) 31,9 (13) 34,2 (11) 42,3 (6) 46,2 (45) 36,3 

Outros (15) 31,9 (12) 31,6 (5) 19,2 (1) 7,7 (33) 26,6 

Bar 

Carrinhos/Quiosques* 

(0) 

(15) 

0,0 

31,0 

(0) 

(12) 

0,0 

31,6 

(1) 

(4) 

3,9 

15,4 

(0) 

(1) 

0,0 

7,7 

(1) 

(32) 

0,8 

25,8 
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Sistema de gestão           

Autogestão (9) 19,1 (8) 21,1 (3) 11,5 (8) 61,5 (28) 22,6 

Franquias (38) 80,9 (30) 78,9 (23) 88,5 (5) 38,5 (96) 77,4 

Serviços de mesa           

Sim (11) 23,4 (3) 7,9 (3) 11,5 (1) 7,7 (18) 14,5 

Não (36) 76,6 (35) 92,1 (23) 88,5 (12) 92,3 (106) 85,5 

*Pipoca, sorvete, castanha e pretzel. 

 

A Tabela 2 apresenta as principais opções descritas nos cardápios das UPR 

avaliadas nos shopping centers. Dentre os principais alimentos presentes nos cardápios, 

destaca-se o alto percentual de bebidas açucaradas (refrigerantes/sucos 

industrializados)acessível em 79,8% das unidades, seguida das bebidas alcoólicas 

(38,7%). A alta disponibilidade de produtos ultraprocessados fica ainda mais notória 

quando verificada a frequência de unidades que comercializam sucos naturais (frutas e/ou 

polpas) que representou apenas 33,9%. 

Outra evidênciaéa presença de doces e/ou sobremesas açucaradas (50,0%)e 

sorvetes/picolés/milkshakes (32,3%) nas unidades,esse fator se agrava ao comparar coma 

pequena disponibilidade de frutas in naturacomo sobremesas (15,3%), como observado 

na Tabela 2. Resultados similares de análise do ambiente alimentar, realizado em uma 

universidade pública do sul do Brasil, composto por 19 UPR, constatou também a baixa 

oferta de alimentos fontes de cereais integrais e frutas in natura nas lanchonetes; elevada 

oferta de preparações gordurosas com teor reduzido de fibras nos restaurantes; além de 

destacar que os produtos com melhor qualidade nutricional se apresentavam mais caros 

que os demais (PULZ, 2014). 

É de amplo conhecimento que o consumo de alimentos in naturaé um importante 

marcador da alimentação adequada e saudável.A regra de ouro do Guia Alimentar da 

População Brasileira é preferir sempre alimentos in natura ou minimamente processados 

e preparações culinárias a alimentos ultraprocessados. Oconsumo desses alimentos é um 

fator protetor contra as doenças crônicas, cardiovasculares e certos tipos de câncer 

(BRASIL, 2014a). 

 

Tabela 2. Frequência dos principais alimentos comercializados nos cardápiosdas praças de alimentação 

dos shopping centers. Campo Grande/MS, 2020 (n=124). 

Opções nos cardápios 
Shopping Centers (n) % 

A (47) B (38) C (26) D (13) Total (124) 

Refrigerantes/Sucosindustrializados (36)        76,6        (29)        76,3        (23)        88,5        (11)        84,6       (99)        79,8       

Doces/Sobremesas (24) 51,1        (17)        44,7       (15)        57,7        (6) 46,2       (62) 50,0 

Bebidasalcóolicas (16)        34,0        (13) 34,2        (13)        50 ,0       (6) 46,2       (48) 38,7       

Petiscos e porçõesfritas (15) 31,9       (14) 36,8        (9) 34,6        (6) 46,2       (44)   35,8       

Carnes fritas (15) 31,9       (11) 28,9 (10) 38,5 (7) 53,9 (43) 34,7       

Sucosnaturais/polpas (10) 21,3        (14) 36,8        (8)        30,7        (10)        76,9       (42)        33,9 
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Sorvetes/picolés/milkshaques (16)        34,0        (13) 34,2        (7) 26,9        (4) 30,8 (40) 32,3       

Saladas (17)        36,2        (8)        21,1        (9) 34,6        (6) 46,2       (40)        32,3       

Embutidos (11) 23,4 (9) 23,7        (11) 42,3 (7) 53,9 (38) 30,7       

Carnes grelhadas (15) 31,9       (10) 26,3 (5) 19,2 (6) 46,2       (36) 29,3       

Massas (14)        29,8        (7) 18,4 (7) 26,9        (4) 30,8 (32)        25,8       

Sanduíches “tipo fast food” (10) 21,3        (9) 23,7        (6) 23,1        (5) 38,5       (30) 24,2 

Arroz + Feijão (7) 14,9 (8)        21,1        (6) 23,1        (6) 46,2       (27) 21,8 

Carnes assadas (9) 19,1        (5) 13,1 (4) 15,4 (5) 38,5       (23) 18,6       

Sanduíches “tipo naturais” (7) 14,9 (7) 18,4 (6) 23,1        (5) 38,5       (25) 20,2       

Cafés (9) 19,1        (7) 18,4 (6) 23,1        (3)        23,1       (25) 20,2       

Salgados (7) 14,9 (7) 18,4 (5) 19,2 (4) 30,8 (23) 18,6       

Chocolates (10) 21,3        (4) 10,5        (6) 23,1        (3)        23,1       (23) 18,6       

Frutas (6) 12,8        (7) 18,4 (5) 19,2 (1) 7,7       (19) 15,3       

Açai (2) 4,3 (4) 10,5        (3) 11,5        (4) 30,8 (13) 10,5       

Croissant (4) 8,5 (3) 7,9        (3) 11,5        (1) 7,7       (11) 8,9       

Pratos vegetarianos/veganos (5)       10,6        (3) 7,9        (2) 7,7        (1) 7,7       (11)         8,9       

Pastel (2) 4,3 (4) 10,5        (1) 3,8 (2) 15,4 (9) 7,3       

Cachorro-quente (1) 2,1        (4) 10,5        (2) 7,7        (1) 7,7       (8) 6,5       

Salgados integrais (4) 8,5 (2) 5,3  - (1) 7,7       (7) 5,6 

Cookies (2) 4,3 (2) 5,3 (2) 7,7        (1) 7,7       (7) 5,6       

Arroz integral (4) 8,5 (2) 5,3  - (1) 7,7       (7) 5,6      

Pizzas (2) 4,3 (1) 2,6 (1) 3,8 (2) 15,4 (6) 4,8 

Pipocas (2) 4,3 (2) 5,3 (1) 3,8  - (5) 4,0       

Batatas recheadas (1) 2,1        (1) 2,6 (1) 3,8 (1) 7,7       (4) 3,3 

Tapiocas (2) 4,3 (1) 2,6 (1) 3,8  - (4) 3,2 

Crepes (2) 4,3 (1) 2,6  -  - (3)        2,4       

Pretzels (1) 2,1        (1) 2,6 (1) 3,8  -          (3)        2,4       

Churros (1) 2,1        (1) 2,6  -  - (2)         1,6       

Castanhascarameladas (1) 2,1         -  -  - (1) 0,8       

 

Conforme foi possível analisar na Tabela 2, os petiscos e porções fritas estão entre 

os tipos de alimentos salgados mais ofertados nos cardápios (35,8%) seguido das carnes 

fritas (34,7%) e embutidos (30,7%). Os sanduíches do “tipo fast food” (24,2%), a base 

de hambúrgueres, aparecem mais que os sanduíches do “tipo natural” (20,2%). Estes 

alimentos, geralmente possuem alto valor energético, sódio e gordura saturada, desta 

forma, seu consumo não proporciona uma refeição com os nutrientes necessários para um 

estilo de vida saudável. 

Segundo os dados da Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF 2008/2009) o 

consumo de arroz e feijão ainda é frequente, o que é um fator positivo na garantia de uma 

alimentação saudável (BEZERRA et al., 2013). Essa opção de consumo de arroz e feijão 

combinados esteve presente em 21,8% dos cardápios. Logo, a disponibilidade de arroz 

integral em apenas 5,6% (Tabela 2). 

O perfil nutricional da dieta do brasileiro sofreu diversasinfluênciascom o passar 

dos anos. Louzada e colaboradores (2015), ao analisarem os dados da POF (2008/2009) 

entre os brasileiros de 10 ou mais anos de idade, destacam que o arroz e feijão juntos são 

responsáveis por mais de um quinto (22,9%) da energia consumida ao longo do dia, mas 

na atualidade, o consumo foi associado com alimentos denominados processados (9,0%)e 
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ultraprocessados (21,5%), geralmente com alto teor de gordura, sódio e açúcar,além de 

conservantes químicos e outros aditivos.A composição nutricional dos alimentos 

ultraprocessados tende a ser muito pobre em fibras e micronutrientes, além de estarem 

associados ao consumo excessivo de calorias (BRASIL, 2014a).  

Vale destacar que as saladas são comercializadas em apenas 32,3% dos cardápios, 

e no shopping D atingiu 46,2%, o que pode ser justificado pela maior frequência de 

autogestão neste shopping center e assim maior liberdade para a elaboração dos cardápios 

(Tabela 2).A maior oferta de saladas, pode aumentar as chances da realização de escolhas 

saudáveis entre os clientes. A fibra alimentar, presente nos alimentos de origem vegetal, 

desempenha papel regulador nos distúrbios gastrointestinais e nas DCNTs, sendo 

inegáveis seus benefícios na saúde humana. Podem contribuir, também, na prevenção e 

no tratamento da obesidade, na redução do colesterol sanguíneo e na regulação da 

glicemia após as refeições (AUNE et al., 2016; ROSS et al., 2016). 

No teste de associação para comparar as frequências dos alimentos disponíveis 

entre os diferentes shoppings, a disponibilidade de cada alimento foi semelhante, com 

exceção para os sucos naturais/polpas que estavam presentes em uma frequência 

significativamente maior (p<0,05) no shopping D quando comparado aos demais 

shoppings.Na Tabela 3 estão descritos os facilitadores e barreiras para uma alimentação 

saudável encontrados nas UPR dos shopping centers.  A grande parte das unidades 

avaliadas não apresentou facilitadores para a alimentação saudável. Sendo que mais de 

90,0% das unidades não ofereceram opções de porções reduzidas, trocas saudáveis e 

opções saudáveis para crianças. 

 

Tabela 3. Facilitadores e barreiras de uma alimentação saudável nas praças de alimentação dosshopping 

centers. Campo Grande/MS, 2020 (n=124). 

Características 
Shopping Centers (n) % 

A (47) B (38) C (26) D (13) Total (124) 

Facilitadores      

Fornece informação nutricional 

Sim (7) 14,9   (6)     15,8         (5) 19,2         (3) 23,1      (21) 16,9 

Não (40) 85,1 (32) 84,2 (21) 80,8 (10) 76,9 (103) 83,1 

Apelo para opções saudáveis           

Sim (18)                  38,3 (17) 44,7 (10) 38,5 (10) 76,9 (55) 44,4 

Não (29) 61,7 (21) 55,3 (16) 61,5 (3) 23,1 (69) 55,6 

Oferece opções especiais           

Sim (10) 21,3 (5) 13,2 (3) 11,5 (3) 23,1      (21) 16,9 

Não (37) 78,7 (33) 86,8 (23) 88,5 (10) 76,9 (103) 83,1 

Oferece trocas saudáveis           

Sim (3) 6,4 (2) 5,3 (2)   7,7     (3) 23,1      (10) 8,1 

Não (44) 93,6 (36) 94,7 (24) 92,3 (10) 76,9 (114) 91,9 

Incentiva escolhas saudáveis           

Sim (4) 8,5 (7) 18,4 (5) 19,2       (6) 46,2 (22) 17,7 
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Não (43) 91,5 (31) 81,6 (21) 80,8 (7) 53,8 (102) 82,3 

Oferta de porções reduzidas           

Sim (4) 8,5 (2) 5,3 (1) 3,8 (1) 7,7 (8) 6,5 

Não (43) 91,5 (36) 94,7 (25) 96,2 (12) 92,3 (116) 93,5 

Opções saudáveis para crianças 

Sim (4) 8,5 (4) 10,5 (3) 11,5 (1) 7,7 (12) 9,7 

Não (43) 91,5 (34) 89,5 (23) 88,5 (12) 92,3 (112) 90,3 

Barreiras           

Acréscimo de preço nas opções saudáveis 

Sim (4) 8,5 (1) 2,6  - (1) 7,7 (6) 4,8 

Não (43) 91,5 (37) 97,4 (26) 100 (12) 92,3 (118) 95,2 

Consumo de porções maiores por um pequeno acréscimo de preço 

Sim (30) 63,8 (26) 68,4 (14) 53,8 (9) 69,2 (79) 63,7 

Não (17) 36,2 (12) 31,6 (12) 46,2 (4) 30,8 (45) 36,3 

Opção de combo           

Sim (13) 27,7 (12) 31,6 (7) 26,9 (9) 69,2 (41) 33,1 

Não (34) 72,3 (26) 68,4 (19) 73,1 (4) 30,8 (83) 66,9 

Refil de bebidas           

Sim (2) 4,3 (2) 5,3 (1) 3,8  - (5) 4,0 

Não (45) 95,7 (36) 94,7 (25) 96,2 (13) 100 (119) 96,0 

Comer ilimitado           

Sim (1) 2,1 (1) 2,6 (1) 3,8  - (3) 2,4 

Não (46) 97,9 (37) 97,4 (27) 96,2 (13) 100 (121) 97,6 

Oferta de brindes ou brinquedos para crianças 

Sim (5) 10,6 (3) 7,9 (3) 11,5 (1) 7,7 (12) 4,0 

Não (42) 89,4 (35) 92,1 (23) 88,5 (12) 92,3 (112) 96,0 

 

Considera-se as porções como a quantidade per capita (gramas ou mililitros) 

referente a um alimento in natura ou preparado, ou ainda, a uma preparação, onde cada 

unidade determina seu tamanho e o cliente opta pelo seu consumo total ou não. Na prática, 

dois fatores preocupantes da não possibilidade de requerer porções menores podem 

impactar a alimentação, o consumo de uma quantidade excessiva (BRASIL, 2014a) ou o 

desperdício de alimentos (YANO; GOMES, 2022). 

Segundo Rodrigues e Proença (2011), o consumo de maiores porções alimentares 

devido aos princípios de percepção do valor do dinheiro e o aumento da porção, pode 

provocar o aumento passivo na ingestão. Esse aumento na ingestão alimentar no 

cotidiano, pode estar relacionado a um padrão nutricional inadequado. Dentre os fatores 

que podem contribuir para o grande percentual de desperdício, destaca-se o tamanho do 

recipiente onde os alimentos são oferecidos, sendo o volume, em alguns casos, muito 

superior à necessidade (GONZÁLEZ, BEZERRA, MATOS, 2017). Uma maneira 

simples de otimizar os recursos existentes e diminuir a geração de resíduos sólidos seria 

a disponibilidade de opções de menores porções, adequando assim ao estado físico e 

necessidade nutricional de cada cliente. 

Outro aspecto relevante (Tabela 3) é a falta de informação nutricional das 

preparações, onde 83,1% dos estabelecimentos não fazem nenhuma referência da mesma, 
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nem ao menos dos locais onde possam ser encontrados, como sites, Serviço de 

Atendimento ao Cliente (SAC) ou display.Resultados semelhantes foram encontrados por 

Cain, Santos e Novello (2016) analisando produtos comercializados em redes de fast 

foodsdo Brasil, onde relatam que poucas empresas disponibilizam as informações 

nutricionais de seus produtos. Os autores também observaram uma grande variabilidade 

de valores de sódio, lipídios, gorduras totais e calorias entre empresas e produtos da 

mesma categoria de alimentos. 

Segundo a legislação brasileira, as informações nutricionais são obrigatórias 

apenas em rótulos de alimentos produzidos e comercializados, qualquer que seja sua 

origem, embalados na ausência do cliente e prontos para o consumo, dispensando a 

disponibilização de informação alimentar e nutricional de alimentos preparados em 

restaurantes. Entretanto,nos ambientes da alimentação fora do lar, a informação 

nutricional com o foco nas calorias vem sendo utilizada principalmente com o intuito de 

combater a obesidade(FERNANDES et al., 2016; OLIVEIRA et al., 2017; OLIVEIRA, 

et al., 2018). 

Alguns locais do Brasil, através de legislações estaduais e municipais, tornaram 

obrigatória a disponibilização da informação nutricional em restaurantes e 

estabelecimentos similares ou a divulgação da quantidade média de calorias por porção, 

ou ainda, determinados nutrientes. Apesar da abrangência limitada dessas leis, a 

divulgação parece refletir a crescente preocupação da população em relação à sua saúde 

e ao direito de informação (FIATES et al., 2019). 

Quanto à porcentagem de opções especiais (Tabela 3) apenas 16,9% das unidades 

indicam em seus cardápios ou fachada/display preparações com alguma restrição do tipo: 

light, diet, sem gordura, sem açúcar ou sem sódio.O apelo para opções saudáveis é o 

atributo que recebeu o maior percentual no quesito facilitadores (44,4%), chegando a 

76,9% no shopping D (Tabela 3). Essa condição foi atribuída aos 

cardápios,poisutilizavam fotos ou ilustrações de frutas in natura, verduras e/ou sucos 

naturais, o que pode ser considerado um apelo para o consumo destes alimentos. 

A maior barreira para a alimentação saudável encontrada foi a oferta de porções 

maiores por um pequeno acréscimo de preço (63,7%), o que pode induzir o cliente a uma 

ingestão energética elevada. Outro destaque foi a oferta de combos (33,1%), que 

geralmente possui um valor aquisitivo mais vantajoso em relação ao produto avulso 

(Tabela 3). Dessa forma, sendo considerada uma barreira, devido à venda associada de 

alimentos calóricos com bebidas açucaradas. 
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Estudo de Bezerra e Alencar (2018), sobre a associação entre excesso de peso e 

tamanho das porções de bebidas consumidas no Brasil, demonstrou que o tamanho da 

porção de refrigerante e bebida alcoólica mostrou associação positiva com o excesso de 

peso, uma vez que o aumento no tamanho da porção pode contribuir para a ingestão 

excessiva de calorias.  Açõesde educação nutricional devem desencorajar o consumo de 

grandes porções, principalmente das bebidas adicionadas de açúcar e de baixo teor 

nutricional. 

Também foram realizadas análises estatísticas para verificar a associação entre os 

diferentes facilitadores e barreiras com o tipo de unidade, o sistema de gestão e os 

diferentes shoppings. No que se refere aos facilitadores, registrou-se uma frequência 4,7 

vezes maior (p=0,010) da presença de informação nutricional nas lanchonetes quando 

comparadas aos restaurantes à la carte/autosserviço. Nas unidades agrupadas como 

“outros” a frequência de apelo para opções saudáveis foi significativamente menor 

(p=0,001) quando comparado aos restaurantes à la carte/autosserviço.  A frequência de 

unidades com incentivo a escolhas saudáveis foi 5,4 vezes maior (p=0,003) no shopping 

D quando comparado ao shopping A. As demais variáveis não apresentaram associação 

significativa. 

Para as barreiras da alimentação saudável, a opção de combo apresentou 

frequência 7,7 vezes (p=0,004) e 6,4 vezes (p=0,009) maior nas lanchonetes e restaurantes 

à la carte/autosserviço, respectivamente, quando comparadas às unidades agrupadas 

como “outros”. Além disso, o shopping D apresentou maior frequência de unidades com 

a opção de combo quando comparado ao shopping A (p=0,002), ao B (p=0,010) e ao C 

(p=0,012). As demais variáveis não apresentaram associação significativa. 

Sabe-se que a satisfação do cliente deve ser o objetivo final de quem atua na área 

da alimentação fora do lar. No entanto, o valor nutricional dos alimentos ofertados é de 

extrema importância para a saúde dos clientes. Para tanto recomenda-se a adoção das 

metas do Guia de Boas Práticas Nutricionais (BRASIL, 2014b) no preparo das refeições 

coletivas, o qual enfatiza a importânciada redução nas quantidades de açúcares, sódio, 

gorduras saturadas etrans nos produtos ofertados. E também a atuação de nutricionistas 

nasUPR, para a aplicação adequada de técnicas e processamentos culinários na oferta de 

uma alimentação saudável para população. 
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4. CONCLUSÃO 

Entende-se pelos resultados obtidos, que o ambiente alimentar encontrado nas 

praças de alimentação dos shopping centers de Campo Grande/MS, pode dificultar o 

acesso aos alimentos saudáveis. Já que quase não há facilitadores para uma alimentação 

saudável e as barreiras encontradas contribuem para não se fazer uma refeição saudável. 

Em destaque, a grande oferta de alimentos ricos em gordura, açúcar e sal, os quais são 

relevantes para a obesidade e o risco de doenças crônicas. 

Este estudo pode ampliar o desenvolvimento de programas de educação 

nutricional e aconselhamento nutricional da comunidade portrazer dados mais realistas 

da localidade avaliada e ao identificar o que pode afetar as escolhas alimentares das 

pessoas. 

As limitações do presente estudo incluíram a não participação dos proprietários 

dos estabelecimentos, ficando restrito a observação do cardápio e faixada dos 

estabelecimentos. É provável que existam outros fatores do ambiente do restaurante de 

interesse para os pesquisadores que não fizeram parte do questionário, porque o 

instrumento foi projetado para avaliar atributos selecionados que podem ser prontamente 

observados.Mais estudos ampliando o acesso aos dados dos alimentos comercializados 

são necessários para avaliar a generalização da medida e dos achados. 

Sugere-se que políticas públicas de segurança alimentar e nutricional sejam 

implementadas neste seguimento, como apoiar a oferta de produtos in natura nos 

cardápios por meio de incentivos fiscais. Desta forma, com o custo mais baixo, pode-se 

incentivar a população a aumentar o consumo de alimentos saudáveis, pois a melhor 

maneira de melhorar as dietas e prevenir doenças crônicas e obesidade é mudar o 

ambiente alimentar. 
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