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Boa tarde! Eu sou a Greyce Bernardo, prof. Dpto de Nutrição da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) e vou apresentar para vocês uma parte dos resultados da minha tese de doutorado, que teve a orientação da prof. Rossana Proença e supervisão da prof. Margaret Condrasky durante o meu doutorado sanduíche realizado na Univ. de Clemson, na Carolina do Sul, Estados Unidos. Esse projeto contou com a parceria de outras pesquisadoras que fazem parte do nosso Grupo de Pesquisas de Nutrição em Produção de Refeições -  o  NUPPRE; e contou também com o apoio financeiro da Capes. O título da minha apresentação é: Programa de intervenção sobre.....



Food intake of university students and Cooking skills

Transition from school to university is a 

period of critical changes in eating habits1

1 BERNARDO et al., 2017 2NELSON et al., 2008; HOLT; POWELL, 2017; PEMBER; KNOWLDEN, 2017 3BRASIL, 2012 4BRASIL, 2014 5GARCIA et al., 2014; REICKS et
al., 2014; LASKA et al., 2015; WOLFSON; BLEICH, 2015; BERNARDO et al., 2017

University Campus

Important environment for health promotion2

Develop, exercise
and share cooking skills4

Cooking skills interventions 
related to improve dietary quality5

Dietary Guidelines for the Brazilian population (2014)
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Presentation Notes
Com relação à nossa população alvo, estudos sugerem que o momento da entrada na Universidade entre os jovens é caracterizado como um período de transição e aquisição de novos comportamentos alimentares – que podem ser caracterizados como um aumento no consumo de alimentos UP e por outro lado, uma diminuição no consumo de F, L e V. Sendo assim, o Campus Universitário tem sido reconhecido como um importante ambiente para promoção da saúde por meio da realização de intervenções em Alimentação e Nutrição. Diante desse contexto, ressaltamos dois documentos nacionais oficiais, um deles é o Marco de Referência em Educação Alimentar e Nutricional que valoriza a culinária enquanto prática emancipatório para a autonomia e o autocuidado nos indivíduos, e também o nosso atual GAPB que recomenda como uma das suas diretrizes desenvolver, exercitar e partilhar as HC para promoção da alimentação saudável. Ressalta-se ainda que estudos internacionais têm encontrado associação positiva entre o desenvolvimento das HCs e práticas alimentares mais saudáveis.



Cooking skills interventions

1 BERNARDO 2017; BERNARDO et al., 2017 2CONDRASKY, 2006; CONDRASKY et al., 2011; WARMIN et al., 2012; CONDRASKY et al., 2013; WILCOX et al., 2013;
KERRISON; CONDRASKY; SHARP, 2017 JOMORI, 2017; 3JOMORI et al., 2017; JOMORI et al., 2018

Questionnaire about cooking skills and healthy eating practices

Cross-culturally adapted and validated to Brazil3

Adapted from Cooking with a Chef2

Margaret D. Condrasky (USA)

1st Cooking skills intervention model in Brazil1

1st Cooking intervention program for university students - include a long-term follow-up

 Improvement of cooking skills and healthy eating practices  long-term impact

Nutrition and Culinary in the Kitchen (NCK)  program
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Presentation Notes
Após extensa revisão bibliográfica com busca sistemática, nós identificamos uma ausência de estudos nacionais sobre intervenção em HC. E as oficinas culinárias, quando presentes, elas aparecem de maneira secundária dentro dos estudos de intervenção nutricional. Diante disso, nós desenvolvemos durante a minha tese o Programa Nutrição e Culinária na Cozinha, que é o primeiro modelo de intervenção culinária desenvolvido no Brasil que permite avaliar a influência das HCS nas práticas alimentares de estudantes universitários, bem como analisar a eficácia do programa em longo prazo, ou seja 6 meses após a intervenção. O NCC foi baseado no programa CWC dos EUA, coordenado pela prof. Margaret Condrasky e é composto também pelo instrumento de avaliação das HC e AS já adaptado e validado para o Brasil.



Aim

Determine the immediate and sustained effects of the Nutrition and Culinary in 

the Kitchen (NCK) Program on the improvement of self-efficacy for consumption 

and for use of fruits and vegetables of Brazilian university students 
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Presentation Notes
Diante desse contexto, o objetivo desse trabalho foi avaliar.....To Ditãrmin the imidiét



¹MINAYO; SANCHES, 1993; KIRKWOOD; STERNE, 2003; HOCHMAN et al, 2005; ESCOSTEGUY, 2009; PEREIRA, 2008; WLUDYKA, 2012; 2WARMIN; SHARP;
CONDRASKY, 2012; 3 KOVESI et al., 2007 4ESCOSTEGUY, 2009

Characterization
Intervention on cooking skills 

Randomized controlled trial with six months follow-up 

Setting: Public Brazilian university (UFSC)
Participants: University students who were enrolled in the first year of an 
onsite undergraduate course  (2015)
Sample size calculation = 40 students per group (IG and CG)

 5 hands-on cooking classes + 1 food selection and 
purchase workshop to a popular food market
 3 hours/week = 18 h of intervention 
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Presentation Notes
Trata-se de um estudo de intervenção visando o desenvolvimento das HC, controlado, randomizado e com 6 meses de seguimento. A pesquisa foi realizada na UFSC, cuja população alvo eram os estudantes universitários ingressantes de 2015, do 1º ano da graduação. Para o cálculo da amostra, foi considerado as mudanças nos desfechos é acrescentado 20% para perdas durante o seguimento e 10% para fatores de confusão, totalizando uma amostra de 40 estudantes em cada grupo (I e C). Os critérios de inclusão considerados foram: ter 16 anos ou mais.... Para a amostragem, foi feito um sorteio aleatório simples entre aqueles elegíveis que atenderam aos critérios de inclusão, e foi realizada a randomização da amostra entre GC e GI.



 Preference for food in its natural form (fresh) and minimally 
processed foods

 Limited use of salt and sugar
 Use of herbs and spices
 Use of preparation techniques that are considered healthier (e.g.: 

baking, roasting, sautéing)
 Use of vegetables respecting seasonality (organic)
 Elimination of ultra-processed foods 
 Elimination of products with trans fatty acids ingredients

University students: preparation time, level of difficulty and the cost of ingredients

BRASIL, 2005; BRASIL,2014; WHO, 2004; WHO,2012; WHO, 2015  

Criteria to consider a recipe as healthy
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O Programa NCC foi realizado no Lab de TD da UFSC e eles é composto por encontros semanais que inclui: 5 OC práticas e 1 oficina de seleção de alimentos no mercado popular. Cada encontro tinha duração de 3 horas, totalizand 18 horas de intervenção. 



Validated questionnaire about cooking skills and healthy eating practices1

Self-administered in online form with use of tablet computers

1JOMORI, 2017; JOMORI et al., 2017

 1) Personal characteristics
 2) Cooking skills and healthy eating measures

1. Accessibility and Availability of Fruits and Vegetables Index (AAFV) - 8 items (yes/no)
2. Self-Efficacy for Using Fruits, Vegetables, and Seasonings (while cooking) (SEFVS) - 9 
items (5-point Likert scale)
3. Produce Consumption Self-Efficacy (SEPC) – 3 items (5-point Likert scale)

T1 Intervention T2 6 months T3
Baseline

Self-Efficacy for Using Fruits, Vegetables, and Seasonings (SEFVS) Scale 
 

DIRECTIONS: For each item below, indicate the extent to which you currently feel 
confident about preparing the following foods. Select ONE box for EACH question. 
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all 
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Foi aplicado o questionário de avaliação das HC validado que foi autopreenchido pelos estudantes em formulário online com auxílio de tablets. O questionário foi aplicado em 3 momentos distintos, T1 antes da intevenão, no T2 logo após o fim da intervenção e no T3, após 6 meses de seguimento. O questionário é composto por duas partes, sendo que a parte que vou apresentar aqui se refere as escalas de disponinilidade e acessibilidade FLV em casa, composta por 8 questões com resposta S/N; bem como as escala de autoeficácia que mediram a confiança em utilizar e consumir a quantidade recomendada de FLVs, totalizando 12 questões avaliadas por meio de escala do tipo likert de5 pontos. Foi utilizado os testes qui-quadrado, teste t ou mannwhitney para comparação dos grupos na linha de base. O pjto foi aprovado pelo comitê de ética em PSH e posuui o registro BEC.



No significant differences were 
found between the control and 

intervention groups
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A amostra final da intervenção, após o tempo de seguimento, foi de 76 estudantes, 38 em cada grupo, indicando que não houve perdas significativas durante o seguimento. Além disso, os grupos foram semelhantes com relação Às características sociodemográficas e pessoais na linha de base, sugerindo que o processo de randomização foi adequado



Changes from T1 and T2 between groups (IG X CG)  immediate impacts

The effect of the intervention was positive

 Cooking Skills
in the IG when compared with the CG

Accessibility and Availability of 
Fruits and Vegetables Index (AAFV)

(p=0,027)

 Self-Efficacy for Using Fruits, 
Vegetables, and Seasonings (SEFVS) 

(p<0,001)

 Produce Consumption Self-
Efficacy (SEPC)

(p=0,025)
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Quando comparados os GI e GC, por meio da diferença de médias das escalas entre o T1 e o tempo2, ou seja, avaliando o efeito imediato do programa, pode-se observar que houve um aumento estatisticamente significativo no GI na dispo. e acess. de FLV em casa, bem como um aumento na confiança em utilizar e consumir vegetais; esses resultados foram semelhante também no modelo de regressão ajustado. Sendo assim, esses resultados sugerem que houve um aumento das HC com relação às essas escalas de vegetais no GI quando comparado ao GC. 



Changes over time (intragroup analyses)  immediate and sustained impacts

Accessibility and Availability of 
Fruits and Vegetables Index (AAFV)

T1-T2  p=0,006
T1-T3  p=0,006
T2-T3  p=0,249

 Self-Efficacy for Using 
Fruits, Vegetables, and 

Seasonings (SEFVS)

 Produce Consumption Self-Efficacy
(SEPC)

T1-T2  p=0,006
T1-T3  p<0,001
T2-T3  p=0,076

T1-T2 p<0,001
T1-T3  p<0,001
T2-T3  p=0,283

Control group

No significant diferences in 

any of the measures

 AAFV, SEFVS, SEPC
Only in the IG

Sustained
effect

Intervention group
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Quando avaliada as mudanças ao longo ao tempo em cada grupo separadamente, ou seja, o efeito imediato e sustentado do programa, pode-se observar que no grupo intervenção houve uma mudança estatisticamente significativa ao longo do tempo com relação ao aumento na dispo. e acess. de FLV em casa, bem como um aumento na confiança em utilizar e consumir vegetais. E esse efeito foi sustentado após 6 meses de seguimento, uma vez que não houve mudanças significativas entre os dois últimos momentos avaliados. Quando analisados os resultado do GC, observou-se que não houve mudanças estat. significativas, sugerindo um aumento no uso, consumo, disponibilidade e acesso de FLV somente entre aqueles que participaram da intervenção. 



COOKING SKILLS INTERVENTIONS
Improve cooking habits + Encourage healthier eating practices

Implementation of public policies for health promotion by culinary and
nutrition interventions

Cooking interventions have been used to 

promote cooking confidence and healthy 

eating habits1

1Reicks et al, 2018



NCK intervention program 

• Promoted healthier eating habits to the university students in short- and long-term

• Can contributes with important information related to long-term effects of cooking 

skills interventions

Based on that, we are doing research on:
• Developing new food recipes for recycling workshops with 

university students
• Adapting the recipes for NCK targeting people with type 2 diabetes
• Diagnosing cooking skills + vegetables intake of university students 

to plan future interventions
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Como considerações finais, ressaltamos que os resultados demonstraram que houve um aumento das HC somente no GI com relação às escalas relacionadas ao uso, consumo e dispon de vegetais em casa. E esse efeito com sustentado após 6 meses de seguimento. Destacamos ainda que, pelo nossos conhecimento o programa NCC pode ser considerado pioneiro no Brasil, pois é a primeira intervenção com oficinas culinárias práticas que avaliou o efeito sustentado da intervenção. O programa apresenta princípios norteadores baseados em documentos oficiais de alimentação saudável, podendo ser adaptado para outras populações no país. Por fim, reforçamos que a realização de intervenções culinárias são importantes em todas as etapas da vida e situações de saúde, por meio do resgate do hábito de cozinhar e também pelo estímulo a práticas alimentares mais saudáveis. Os resultados desta pesquisa também poderá fornecer subsídios para fomentar políticas públicas de promoção à saúde por meio da valorização da culinária. Muito Obrigada!
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https://doi.org/10.1016/j.appet.2018.08.014


nuppre.ufsc.br

Dr. Ana Carolina Fernandes
ana.fernandes@ufsc.br

https://www.researchgate.net/profile/Ana_Carolina_Fernandes
https://scholar.google.pk/citations?user=M7Z-ejAAAAAJ&hl=en

Dr. Greyce Luci Bernardo
greyce.bernardo@ufsc.br

https://www.researchgate.net/profile/Greyce_Bernardo
https://scholar.google.pk/citations?user=Veb_u2gAAAAJ&hl=en

Presenter
Presentation Notes
And our contact. Thank you!
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