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Abstract This study aimed to evaluate the con-
tent validity and reliability of an instrument for
evaluating the university food environment. A
checklist was developed to assess establishments
that sell food and beverages in the university en-
vironment. The content validation encompassed
the development of the instrument, expert eval-
uation and pretest performance. Reliability was
evaluated using a convenience sample (n=64) of
establishments distributed across seven campus-
es of three public universities and was carried
out using interobserver (I0) and test-retest (TR)
evaluations. Categorical and count variables were
analyzed by calculating the percentage agreement
(PA), kappa coefficient (k) and prevalence-ad-
justed, bias-adjusted kappa (ka), and continuous
variables were analyzed by the intraclass correla-
tion coefficient (ICC). The checklist consisted of
204 items distributed in seven domains. The in-
strument’s performance was considered excellent
or very good for 91.3% (PA) of the items when
evaluated. For 10, 68.3% (k) and 96.5% (ka) had
excellent, very good or good agreement, while for
TR, 65% (k) and 96.5% (ka) had excellent agree-
ment. The instrument showed satisfactory content
validity and reliability for characterizing the food
environment at Brazilian universities.

Key words Psychometric properties, Reproduc-
ibility, Higher education Institutions

Resumo O objetivo foi avaliar a validade de con-
teiido e a confiabilidade de um instrumento de
auditoria para avaliagio do ambiente alimentar
universitdrio. Foi desenvolvido checklist para a
avaliagdo de estabelecimentos que comercializa-
vam alimentos e bebidas neste ambiente. A vali-
dagdo de contetido abarcou o desenvolvimento do
instrumento, a andlise por especialistas e a reali-
zagdo do pré-teste. A confiabilidade foi avaliada
em uma amostra de conveniéncia (n=64) de es-
tabelecimentos distribuidos em sete campi de trés
universidades publicas e foi realizada pelos testes
interobservador (TIO) e teste-reteste (TR). Vari-
dveis categoricas e de contagem foram analisadas
pelo cdlculo da concorddncia percentual (CP) e
dos indices kappa (k) e kappa ajustado pela pre-
valéncia e pelo viés (ka) e varidveis continuas,
pelo Coeficiente de Correlagao Intraclasse (CCI).
O checklist foi composto por 204 itens distribuidos
em sete dominios. O desempenho do instrumen-
to foi considerado excelente ou muito bom para
91,3% (CP) dos itens quando avaliados. No TIO
68,3% (k) e 96,5% (ka) tiveram concordancia ex-
celente, muito boa ou boa, enquanto no TR 65%
tiveram concorddncia excelente para o k e 96,5%
para o ka. O instrumento apresentou validade de
contetido e confiabilidade satisfatérias.
Palavras-chave Propriedades psicométricas, Re-
produtibilidade, Instituicdes de ensino superior
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Introducao

Esforcos vém sendo empreendidos para traduzir
0s conceitos e construtos sobre ambiente alimen-
tar em ferramentas de mensuracdo que possam
gerar evidéncias empiricas'®. O ambiente ali-
mentar do consumidor’, objeto de interesse no
presente estudo, abrange os fatores referentes aos
alimentos propriamente ditos, ou seja, a forma
como estes sdo fornecidos ou apresentados, pre-
¢o, qualidade nutricional, rotulagem nutricional,
incluindo alegagdes, entre outros. O ambiente
alimentar do consumidor pode estar inserido
em ambientes organizacionais, como empresas
e universidades'. O método mais relatado na li-
teratura para avaliagio do ambiente alimentar
do consumidor é o de auditoria dos estabeleci-
mentos que comercializam alimentos. Por meio
dele, os pesquisadores avaliam a variedade de
produtos, informagdes nutricionais, op¢des sau-
déveis, pregos, propagandas e outros aspectos dos
alimentos>””.

O ambiente alimentar universitdrio, cendrio
de interesse deste estudo, pode ser caracterizado
pela disponibilidade de alimentos, preparacdes
e bebidas (APB), acessibilidade fisica e financei-
ra, promogdo de APB, informagao nutricional e
propaganda dentro do campus, podendo também
incluir seu entorno. E sabido que esse ambiente
influencia os hébitos alimentares dos individuos
a ele expostos'®, uma vez que pode agir como fa-
cilitador ou barreira para as escolhas saudaveis"'?
dado que as refeicdes realizadas na universidade
podem representar parte importante da alimenta-
¢do dos estudantes, professores e funciondrios''%.

O Brasil contava, em 2021, com 302 Institui-
¢des de Ensino Superior (IES) publicas e 2.306
IES privadas que, juntas, abarcam 8.603.824 es-
tudantes e 386.703 professores”, além de milha-
res de funciondrios técnico-administrativos. Por
isso, deve ser valorizado como espaco estratégico
para a promocao da alimentac¢do saudével.

A literatura sobre a avaliagdo do ambiente
alimentar universitario ainda estd em expansio.
Paises como Estados Unidos e Australia tém pu-
blicado estudos de caracterizagio do ambiente
alimentar em universidades e seu entorno'*">. No
Brasil, até o momento, poucos estudos foram lo-
calizados'®".

A escolha ou o desenvolvimento de um ins-
trumento de coleta de dados é uma etapa im-
prescindivel que, se ndo realizada com cuidado e
rigor metodoldgico, pode ser uma fonte de erro
e de conclusdes equivocadas®. Embora muitos
estudos venham sendo realizados para avaliar o

ambiente alimentar, pequena parcela deles rea-
lizou avaliagdo das propriedades piscométricas
dos instrumentos neles utilizados**2. Dentre os
estudos sobre ambiente alimentar universitario,
somente dois analisaram a confiabilidade do ins-

1416 e nenhum avaliou a vali-

trumento utilizado
dade. Além disso, dos instrumentos identificados
até o momento, nenhum deles é capaz de captar
plenamente as especificidades dos elementos do
ambiente alimentar universitdrio brasileiro, me-
recendo destaque a expressiva variedade de itens
de conveniéncia e a existéncia dos estabelecimen-
tos mistos (que apresentam caracteristicas de res-
taurantes e de lanchonetes concomitantemente).
Ademais, esses instrumentos nao utilizam a Clas-
sificagdo NOVA para caracteriza¢do de alimentos
e preparacdes comercializados®, classificacdo
esta que vem sendo adotada nas diretrizes bra-
sileiras para politicas ptblicas em alimentagio e
nutricao® e em estudos sobre alimentacéo, quali-
dade da dieta e saude®.

Tendo em vista a importancia e as especifi-
cidades do ambiente alimentar universitdrio,
a escassez de instrumentos propostos para sua
avaliacdo e, também, a escassez de avaliagdes do
desempenho desses instrumentos em diferentes
realidades, o presente estudo teve como objetivos
avaliar a validade de contetdo e a confiabilidade
de um instrumento para avaliacio do ambiente
alimentar universitario.

Métodos

O presente estudo é uma iniciativa do Grupo Co-
laborativo de Estudos sobre o Ambiente Alimen-
tar Universitdrio (CALU), que é composto por
docentes das universidades publicas localizadas
no Estado do Rio de Janeiro que possuem curso
de Nutrigéo, a saber: Universidade do Estado do
Rio de Janeiro (UER]); Universidade Federal do
Rio de Janeiro (UFR]); Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO) e Universi-
dade Federal Fluminense (UFF).

Validagao de conteudo

A validagdo de conteido do instrumento
envolveu trés etapas: o desenvolvimento do ins-
trumento, sua avaliagdo por especialistas?®?’
realizacdo de pré-teste.

€a

Desenvolvimento do instrumento
A elaboragdo do instrumento se baseou em
dois referenciais tedricos: a abordagem de Caspi et



al.’, sobre o acesso ao alimento, e a abordagem de
Glanz et al.!, sobre ambiente alimentar do consu-
midor. Das cinco dimensdes propostas por Caspi
et al.’, foram consideradas aquelas que se aplica-
riam plenamente aos estabelecimentos comerciais
localizados em universidades, a saber: disponibi-
lidade (availability) (que inclui a variedade dos
alimentos disponiveis), acessibilidade financeira
(affordability) (que abarca o prego dos alimentos)
e comodidade (accomodation) (ex.: horéario de
funcionamento, formas de pagamento). Essas di-
mensdes foram complementadas por dois compo-
nentes propostos por Glanz et al.": a informagao
nutricional e a promogédo de alimentos.

A primeira etapa de construc¢io do instru-
mento envolveu o mapeamento dos instrumen-
tos existentes para avaliagdio do ambiente ali-
mentar do consumidor, sendo feita a selecdo de
dois que se aproximavam das caracteristicas dos
ambientes alimentares das universidades publi-
cas brasileiras'". A elabora¢do do instrumento
englobou trés fases, que serdo detalhadas na se-
¢do de resultados: a identificacdo dos dominios
que comporiam o instrumento (ex.: caracteriza-
¢do do estabelecimento, alimentos disponiveis,
precos, propagandas); a elaboragdo dos itens; e a
estruturagdo do instrumento. Nesse processo, foi
garantida a inclusdo de alimentos escolhidos com
base nas recomendagdes do Guia Alimentar para
a Populagdo Brasileira®* e naquelas vigentes em
ambito internacional®; na classificacio NOVA de
alimentos® e nos alimentos comumente encon-
trados nas universidades'*". Os itens incluidos
no checklist abarcaram alimentos in natura ou
minimamente processados, processados e pre-
paragdes culindrias baseadas nestes alimentos e,
também, alimentos ultraprocessados e prepara-
¢des culindrias contendo estes alimentos. Em seu
conjunto, sdo marcadores de alimentagdo saudd-
vel e ndo saudavel.

Avaliagao por especialistas

Para a etapa de avaliagdo do instrumento por
especialistas, a literatura sugere a participacdo
de cinco a 20 individuos**?. No presente estudo
foram convidados 12 pesquisadores da édrea de
nutricdo de diferentes institui¢des, com especia-
lidade em epidemiologia, satde coletiva, alimen-
tagdo coletiva ou gastronomia, com experiéncia
nas temadticas relacionadas ao estudo e/ou na
construg¢do de instrumentos.

A avaliagdo da versdo preliminar do instru-
mento foi qualitativa e realizada em dois mo-
mentos: no primeiro, foi realizada a avaliagdo dos
dominios propostos, e no segundo, a avaliacdo

dos itens. Nesta etapa, a pertinéncia e a clareza
de cada item foram avaliadas. Em rela¢do a perti-
néncia, avaliou-se se cada item expressava o con-
ceito previsto, sua relevancia e sua adequacio aos
objetivos propostos. Quanto a clareza, avaliou-se
se a redacdo de cada item expressava o conceito
de forma compreensivel e fiel ao que se esperava
medir.

Os especialistas avaliaram, ainda, o instru-
mento como um todo, examinando sua abran-
géncia, isto é, se cada dominio havia sido ade-
quadamente coberto pelo conjunto de itens
apresentados e se as dimensdes propostas por
Caspi et al.’ e os componentes do ambiente ali-
mentar propostos por Glanz et al.! previstos para
o instrumento haviam sido adequadamente con-
templados.

Pré-teste

A etapa final foi a realizac¢do do pré-teste do
instrumento, conduzido pela primeira autora
deste artigo, em um estabelecimento comercial
localizado no entorno de uma das universidades
estudadas, que apresentava caracteristicas seme-
lhantes as dos estabelecimentos das universida-
des participantes deste estudo.

Avaliac¢ao da confiabilidade do instrumento

Para avaliar a confiabilidade do instrumento,
foi estudada uma amostra de conveniéncia de
estabelecimentos com diferentes caracteristicas
distribuidos em sete campi de trés universidades,
a saber: UFR] — campi Cidade Universitaria, Praia
Vermelha e Professor Aluisio Teixeira (Macaé);
UFF — campi Gragoata e Valonguinho; e Unirio
— campi Pasteur e Instituto Biomédico. Com base
em publicagdes sobre o tema'*"’, considerou-se
que o numero a ser incluido deveria ser de pelo
menos 50 estabelecimentos. Foram incluidos to-
dos os estabelecimentos existentes nos campi das
universidades que concordaram em participar do
estudo.

A coleta de dados foi realizada por meio de
formuldrio impresso por 15 pesquisadores de
campo (académicos dos cursos de nutri¢do e
de gastronomia) treinados. O treinamento teve
duragdo de seis horas e foi realizado em duas
etapas: a primeira, tedrica, na qual foram apre-
sentados o proposito do estudo, o instrumento
a ser aplicado e o manual de coleta de dados; e a
segunda, pratica, com a aplica¢do do instrumen-
to pelos pesquisadores em pelo menos dois esta-
belecimentos, sob supervisio dos coordenadores
do estudo.
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Os estabelecimentos incluidos no estudo fo-
ram avaliados trés vezes: dois pesquisadores (A
e B) visitaram cada estabelecimento, no mesmo
dia, com a diferenca de, no maximo, 30 minutos;
e um dos pesquisadores de cada dupla (A ou B),
realizou nova coleta de 15 a 30 dias apds a primei-
ra avaliagdo. A coleta de dados ocorreu entre no-
vembro de 2015 a fevereiro de 2016, que, excep-
cionalmente, foi periodo letivo nas universidades.

A entrada dos dados foi realizada por dupla
digitacdo utilizando-se o software Excel versdo
2016, também utilizado para avalia¢do da consis-
téncia do banco.

A confiabilidade do instrumento foi avaliada
pelo teste interobservador e pelo teste-reteste®.
Para as varidveis categéricas e as de contagem,
a estabilidade do instrumento foi avaliada por
meio do célculo da concordancia percentual
(CP)” e dos indices kappa (k) e kappa ajustado
pela prevaléncia e pelo viés do entrevistador (ka)
(Prevalence Adjusted and Bias Adjusted kappa —
PABAK) para todas as varidveis®. Para os precos
dos alimentos, analisados como varidveis conti-
nuas, foi calculado o Coeficiente de Correlacio
Intraclasse (CCI). Os valores de CP, k, ka e CCI
foram classificados de acordo com o critério de
Byrt* em: concordéncia excelente (>=0,92), con-
cordancia muito boa (0,80 a 0,91), concordancia
boa (0,60 a 0,79), concordancia razoével (0,40 a
0,59), concordancia superficial (0,20 a 0,39), con-
cordancia pobre (0,00 a 0,19), nenhuma concor-
dancia (<0,00).

Todas as andlises foram realizadas com o
auxilio do software Statistical Packge for Social
Science (SPSS 21). Para o célculo do PABAK e do
CCI, foi necessédrio criar uma macro especifica
para esse fim.

O estudo foi submetido ao Comité de Etica
do Hospital Pedro Ernesto da Universidade do
Estado do Rio de Janeiro e aprovado sob o pare-
cer 49988015.6.0000.5259.

Resultados
Validagéo de contetado

Em linhas gerais, a validade de contetido do
instrumento desenvolvido foi considerada sa-
tisfatoria pelos especialistas, tendo em vista que
os dominios e itens propostos contemplavam as
dimensdes conceituais de interesse e que essas
dimensdes abrangiam os elementos essenciais do
ambiente alimentar do consumidor no contexto
das universidades.

Com base na avaliacio dos especialistas, itens
foram incluidos, retirados ou alterados no check-
list. As principais alteracdes foram: inclusdo de
um novo dominio (informacio); retirada de um
dominio (observa¢do do carddpio); reorganiza-
¢30 do dominio “observa¢do do ambiente”, com a
inclusdo de 13 itens; insercdo da categoria “itens
de conveniéncia” no dominio “bebidas, alimen-
tos e preparacdes” com a inclusdo de oito novos
tipos de bebidas ultraprocessadas; inclusio da
forma de apresentagdo das propagandas, no do-
minio “propagandas”.

A realizagdo do pré-teste ndo apontou neces-
sidade de modifica¢des no contetido nem na for-
ma do instrumento. Todos os itens se mostraram
adequados para preenchimento, nio tendo sido
identificados, por um lado, nenhuma situa¢io
de interesse ndo contemplada pelo instrumento
nem, por outro, itens que se mostrassem desne-
cessarios. O ordenamento dos médulos no ins-
trumento bem como sua formata¢do também se
mostraram adequados.

A versao final do instrumento desenvolvi-
do consistiu em um checklist que abrangeu as
dimensodes disponibilidade, acessibilidade fi-
nanceira, comodidade’®, informagdo nutricional
e promo¢do de alimentos' e contemplou 204
itens, distribuidos em sete diferentes dominios,
a saber: caracterizacio do estabelecimento; ob-
servacdo do ambiente; informa¢do disponibili-
zada; bebidas, alimentos e preparacdes; precos e
promogdes; oferta de substituicdes saudaveis; e
propagandas (integra do instrumento disponivel
em http://www.observatoriodeobesidade.uerj.
br/?p=3294), conforme detalhado a seguir:

« Caracterizagdo do estabelecimento: tipo e
localizagdo do estabelecimento; tipos de alimen-
tos ofertados; dias e hordrio de funcionamento
e de maior frequéncia de clientes; formas de pa-
gamento.

+ Observagdo do ambiente: disponibilidade
de itens especificos (micro-ondas, estrutura para
consumo no local, prateleiras e balces de livre
acesso expondo determinados itens, geladeiras
e freezers expositores, bebedouro disponivel e
oferta de dgua filtrada gratuita) e organizagdo do
buffet (ordem de exposi¢do dos alimentos).

+ Informagdo disponibilizada: disponibili-
dade de informagdes para o cliente (cardépio,
preco, informagéo nutricional) e forma de apre-
sentacdo dessa informagdo (na preparagio ou
produto, display de mesa, banner, internet).

+ Bebidas, alimentos e preparacdes: prepara-
¢des, refei¢des, lanches e outros: disponibilidade
de refeicdes completas (prato feito); arroz inte-



gral; leguminosas; frutas e saladas de frutas; hor-
talicas cruas e cozidas; temperos naturais e mo-
lhos; sucos naturais da fruta, refrescos; lanches
— salgados e sanduiches; e de outros itens (4gua,
agucar de mesa e adogante). Itens de convenién-
cia: disponibilidade dos seguintes itens de conve-
niéncia e sua variedade (tipos diferentes de um
mesmo item): alimentos ultraprocessados (bala,
bombom, biscoito doce sem e com recheio, salga-
dinho de pacote, biscoito integral, barra de cereal,
cereal matinal), bebidas ultraprocessadas (dgua
aromatizada, dgua de coco, refrigerante, bebidas
a base de sucos de fruta ou néctar de frutas, cha
pronto, isoténico, energético, bebidas a base de
soja, refresco de guarand, leite aromatizado ou
bebida léctea ou iogurte, bebida alcodlica, café
autosservi¢o) e doces elaborados (pao de mel,
bolo, brigadeiro).

* Precos e promogdes: precos das menores
porgdes disponibilizadas para cada um dos ali-
mentos, ou, quando disponivel, o preco do quilo
da refei¢do; oferta e preco de promog¢des/combos
(ex. alimento/produto com bebida ultraprocessa-
da), oferta e preco de por¢des maiores de deter-
minados produtos.

+ Oferta de substitui¢des saudédveis: disponi-
bilidade de realizar a substitui¢do de arroz bran-
co por arroz integral e batata-frita por saladas ou
legumes em refeicdes ou combos.

+ Propagandas: existéncia de propagandas de
frutas e hortalicas e bebidas ultraprocessadas,
sorvetes e sobremesas; quantidade, forma de
apresentacdo e mensagem das propagandas.

Os tipos de estabelecimentos foram classifica-
dos de acordo com sua atividade predominante:
restaurante a quilo (vende essencialmente refei-
¢des e alimentos por peso); restaurante a la car-
te/prato feito/executivo (vende essencialmente
refeicoes com quantidade e preco fixos); restau-
rante buffet livre/rodizio (vende essencialmente
refei¢oes por buffet livre — sem balanca — ou por
sistema de rodizio — quantidade/peso varidvel e
preco fixo); lanchonete (vende essencialmente
lanches-sanduiches e salgados — e itens de bom-
boniere-guloseimas, doces, bebidas ultraproces-
sadas); bar (comercializa principalmente bebidas
alcodlicas, cigarros, balas, lanches, petiscos e pra-
tos de comida); e cafeteria (comercializa cafés e
outras bebidas e, eventualmente, alimentos que
se podem comer rapidamente ou pratos leves);
bomboniere (vende doces, balas, chicletes, cho-
colates, refrigerantes, sucos, guloseimas em geral
e sorvetes); e estabelecimento misto — lanchone-
te/cafeteria + venda de refei¢oes a quilo ou lan-
chonete/cafeteria + venda de refei¢oes a la carte/

prato feito/executivo (vende diferentes produtos
tipicos de lanchonete/cafeteria e opgoes de pratos
feitos no cardapio ou refei¢do por peso)*.

Para a categorizacio das bebidas incluidas no
instrumento, tomou-se por base o agrupamento
empregado pelo Euromonitor International’® para
bebidas acucaradas ou a base de edulcorantes,
adaptando-o para as bebidas comercializadas no
Brasil. As categorias adotadas foram: dguas aro-
matizadas (engarrafadas): carbonatadas ou néo
(recebem sabor de frutas natural ou artificial, em
geral ndo contém corante, podem ou nao conter
acucar); refrigerantes: do tipo cola e ndo cola; re-
gular ou baixa caloria; concentrados liquidos ou
em po: para bebidas reconstituidas; 100% sucos
de fruta; bebidas a base de sucos; néctares; chés
prontos para beber (ex. iced-tea, ché verde, mate;
com adi¢do de agtcar ou com edulcorante); iso-
tonicos, repositores (ex. sport drinks); energéti-
cos: em geral, contém cafeina e taurina; refrescos
de guarand; bebidas a base de soja: simples ou
aromatizada; dgua de coco; bebidas a base de lei-
te; bebidas lacteas: baseada no soro do leite; leites
aromatizados; prepara¢des mistas de leite e fru-
tas: vitaminas que podem incluir ou nio cereais
ou outros itens.

As propagandas de alimentos foram catego-
rizadas de acordo com a forma de apresentacio.
Foi considerada qualquer palavra ou frase sobre
o alimento/produto que estivesse apresentada
em banner/cartaz produzido pelo fornecedor,
banner/cartaz produzido pelo estabelecimen-
to, na vestimenta dos funciondrios, no produto
(alguma propaganda adicionada a embalagem
do produto), em réplica do produto exposta no
estabelecimento ou, ainda, exposta no cardapio.

Confiabilidade do Instrumento

Participaram da primeira coleta de dados 64
estabelecimentos e, da segunda, 54, devido a re-
cusa de 10 deles. A duragdo média da aplicacdo
em cada estabelecimento foi de 18 minutos.

Em relacio ao desempenho do instrumen-
to, foram observadas concordincia percentual
excelente ou muito boa para 91,3% do total de
itens avaliados. No teste interobservador, para
o total de itens avaliados (158), 68,3% e 96,5%
tiveram concordancia excelente, muito boa ou
boa, respectivamente, para o k (variagdo de -0,51
a 1,00) e ka (variacio de 0,44 a 1,00) (Tabela 1).
A concordancia pobre ou nula foi observada em
12% e 0,6% dos itens, considerando o k e o ka,
respectivamente, nos dominios de caracterizacio
dos estabelecimentos, substituicdes sauddveis e
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informagdo nutricional. Para os itens do dominio
pregos dos alimentos, o CCI variou de 0,05 a 1,00.
Do total de itens avaliados (n=28), 88% apresen-
taram concordancia excelente, muito boa ou boa
(Tabela 2). Nesse dominio, para os itens de conve-
niéncia, 23% apresentaram concordancia pobre.

No teste-reteste observou-se que, para o to-
tal de itens avaliados (158), 65% tiveram con-
cordancia excelente, muito boa e boa para o k,
que variou de -0,05 a 1,00. J4 pelo ka, que variou
de 0,37 a 1,00, observou-se que 96,5% dos itens
apresentaram concordancia excelente, muito boa
ou boa (Tabela 3). Considerando o k, observou-
se concordancia pobre ou nula em 4,8% dos
itens, estando os casos concentrados nos domi-
nios observa¢do do ambiente; bebidas, alimentos
e preparagdes; e informagdo. Para ka nao houve
classificagdo pobre ou nula para nenhum item.
Para os itens do dominio pregos dos alimentos
(n=28), o CCI variou de 0,05 a 1,00, 77% apre-
sentaram concordancia excelente, muito boa e
boa e nenhum item teve concordéancia pobre ou
nula (Tabela 2).

Discussao

Os resultados obtidos indicaram validade de
conteido e confiabilidade (interobservador e
teste-reteste) satisfatorias do instrumento para
caracteriza¢do do ambiente alimentar do consu-
midor em universidades no contexto brasileiro.
Mesmo para o teste-reteste, em que parte das
diferencas pode ser explicada por variagdes reais
no ambiente, particularmente no tocante a oferta
de alimentos, observou-se bom desempenho do
instrumento.

Tabela 2. Confiabilidade interobservador e teste-reteste dos itens de precos de alimentos/bebidas, preparagdes e itens de conveniéncia.

Rio de Janeiro, 2015-2016.

Ainda que, em geral, o desempenho do ins-
trumento tenha sido satisfatério, alguns itens
apresentaram desempenho baixo, sobretudo na
avaliagdo da confiabilidade interobservador. Tal
resultado sugere necessidade de aprimoramen-
to do treinamento realizado para a aplica¢do do
instrumento. Situa¢do semelhante foi observada
em estudo de avaliagdo de checklist aplicado em
ambiente alimentar hospitalar®. O ambiente ali-
mentar é um contexto complexo, com expressiva
diversidade de estabelecimentos, alimentos, bebi-
das e informagdes, o que exige avaliagdo minu-
ciosa e padronizada, fruto da adequada selecido
e capacita¢do dos avaliadores*. Ainda que os re-
sultados do presente estudo tenham sido bons, a
duragdo do treinamento foi menor do que a de
outros estudos™®.

Foram identificados na literatura poucos es-
tudos que realizaram a validade de contetdo de
instrumentos de avaliacdo do ambiente alimen-
tar, nenhum envolvendo o ambiente alimentar
universitdrio. Uma revisdo sobre a mensura¢io
do ambiente alimentar que incluiu 432 estudos
publicados entre 2007 e 2015 mostrou que 28,1%
realizaram avalia¢do de validade, e 2,1%, de vali-
dade de contetiddo do instrumento?®?. Entre eles,
vale ressaltar Pomerleau et al.*, cuja validagdo
de contetdo se assemelhou & do presente estudo,
ja que, para o desenvolvimento do instrumento
(EURO-PREVOB Community Questionnaire),
foram realizadas revisao da literatura, consultas
com especialistas e pré-teste®.

Na literatura internacional e nacional, ha
poucos estudos sobre a andlise de confiabilidade
de instrumentos de avaliagio do ambiente ali-
mentar em universidades. Além disso, pelo fato
de os estudos existentes utilizarem diferentes ins-

[\
w
O
—

Numero % de itens segundo ICC Niumero % de itens segundo ICC Teste-
deitens Interobservador (2) de itens Reteste (3)
Pregos considerados considerados
paraocalculo E(4) MB(5) B(6) P(9) paraocilculo E(4) MB(5) B(6) R(7) S(8)
do CCI (1) do CCI
Bebidas, alimentos e 28 62,8 5,9 19,5 11,8 25 37,8 24,3 14,9 5,6 17,4
preparagoes
Preparagdes, refeicoes, 11 72,7 0,0 27,3 0,0 9 44,4 11,1 11,1 11,1 22,2
lanches e outros
Itens de Conveniéncia 17 52,9 11,8 11,8 23,5 16 31,3 37,5 18,8 0,0 12,5

(1) CCI=Coeficiente de Correlagao Intraclasse; (2) As categorias regular, superficial e nula nao foram encontradas; (3) As categorias pobre e nula nao foram

encontradas; (4) E=excelente; (5) MB=muito boa; (6) B=boa; (7) R=regular; (8) S=superficial; (9) P=pobre.

Fonte: Autores.
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trumentos para avaliagdo do ambiente, e, tam-
bém, de a confiabilidade ser uma medida con-
texto-dependente?, os estudos existentes nido sio
plenamente compardveis com a presente avalia-
¢do. Ainda assim, cabe comentar seus resultados.
Na Austrdlia, Roy ef al.”® elaboraram um checklist
contemplando a avaliagdo da disponibilidade de
alimentos, a acessibilidade fisica (ex. produtos
préoximos ao caixa, livre acesso a prateleiras) e
promogdo de alimentos. Os autores realizaram
a andlise da confiabilidade interobservador por
meio da concordéncia percentual em dois esta-
belecimentos e encontraram 96,0% de concor-
déncia®.

No Brasil, Rodrigues et al.'” adaptaram um
checklist de avaliagao do ambiente alimentar uni-
versitario e, nele, foram abordados itens referen-
tes a descricdo dos estabelecimentos e a avaliacdo
da disponibilidade de alimentos/preparagdes e
de facilitadores e barreiras para a alimentacio
saudédvel. A andlise da confiabilidade interobser-
vador e teste-reteste em 64 estabelecimentos foi
aferida pelo kappa. Para o teste interobservador
o kappa variou de -0.04 a 1.0. J4 no teste-reteste
observou-se uma variagdo de 0,06 a 1,0. A média
do indice kappa foi de 0,54 para a concordancia
interobservador e 0,72 para o teste-reteste!’.

Cabe ainda registrar que alguns instrumen-
tos vém sendo desenvolvidos com o objetivo de
avaliar o ambiente alimentar em outros cendrios,
como o da comunidade ou em outros espacos
organizacionais, como ambientes de trabalho e
escola®”3%, No Brasil, vale citar trés estudos re-
alizados no estado de Sdo Paulo, que avaliaram
a confiabilidade de instrumentos para avaliacdo
do ambiente alimentar de restaurantes® e lojas
de comercializa¢do de alimentos®*"*
res avaliaram a confiabilidade interobservador e
também realizaram o teste-reteste por meio do
kappa e de CCI e observaram, de uma forma ge-
ral, boa confiabilidade das ferramentas em am-

. Os auto-

bos***. Nosso estudo se soma a esses, oferecendo
evidéncias sobre um instrumento que contempla
as especificidades do ambiente alimentar univer-
sitario, com estabelecimentos que comercializam
alimentos para consumo imediato, com carac-
teristicas pr(’)ximas a restaurantes e lanchonetes,
mas também aqueles que seriam comercializa-
dos em supermercados/mercados/mercearias,
como salgadinhos de pacote, biscoitos, os quais
nio costumam estar disponiveis em restaurantes.
Dessa forma, seria necessério a utilizagdo de dois
diferentes instrumentos para que todos os tipos
de alimentos disponibilizados na universidade
pudessem ser avaliados na auditoria.

Ainda que a maioria dos estudos sobre am-
biente alimentar universitdrio tenha sido realizada
em IES publicas, tendo em vista as semelhancas
entre os contextos dos ambientes alimentares de
universidades publicas e privadas, o instrumento
aqui apresentado pode ser ttil também para essas
ultimas.

O estudo apresenta algumas limita¢des. Por se
tratar de uma amostra de conveniéncia de univer-
sidades publicas, sua validade externa é limitada.
Além disso, ainda que o processo de elaboragio do
instrumento tenha incluido a consulta a especia-
listas da drea, ndo foram utilizadas medidas quan-
titativas para verificagdo da validade de contetido.
Outro aspecto que merece ser comentado diz res-
peito ao fato de a coleta de dados ter tido duragéo
de trés meses, ndo sendo captadas, portanto, possi-
veis diferencas sazonais na oferta de alimentos. Por
consequéncia, sao desconhecidas possiveis impli-
cacoes desta sazonalidade, se presente, para o de-
sempenho do instrumento. Uma terceira limitagao
é o fato de, para alguns dos itens para os quais ca-
beria calculo de kappa e PABAK, estas estatisticas
ndo poderem ser computadas pela auséncia de um
ou mais niveis nas tabelas de referéncia cruzadas.
Entretanto, isso ocorreu em uma pequena parcela
dos itens (aproximadamente 10%). Sendo assim,
o bom desempenho, em geral, dos demais itens,
sugere que o desempenho dessa parcela de itens,
se calculado, ndo impactaria de forma expressiva o
bom desempenho global do instrumento.

Entre as fortalezas deste estudo destaca-se a
avaliagdo da confiabilidade teste-reteste, uma vez
que, em avaliagdes de ferramentas de auditoria,
é recorrente apenas a avaliagdo da confiabilidade
interobservador, com a avaliacdo de um tnico mo-
mento'. Outro ponto forte do estudo é o amplo
escopo do instrumento adotado. Além de ser fru-
to da compilagio de elementos de outros instru-
mentos e de sua articulacdo de forma a expressar
melhor as caracteristicas do ambiente alimentar
universitario brasileiro, ele foi concebido e ava-
liado por pesquisadores com diferentes perfis de
formagdo e que atuavam em campi universitarios
com caracteristicas distintas, entre elas: localizagao
em capital do estado ou outros municipios, em
centro urbano ou em bairro fora do centro, com
dois (manha e tarde) ou trés (manha, tarde e noi-
te) turnos de funcionamento, com presenga de es-
tabelecimentos menos e mais estruturados. Outro
aspecto a ser destacado é o uso do kappa ajusta-
do, ainda pouco utilizado na literatura da drea de
saude. Além disso, sua aplicagdo foi testada nesses
campi universitarios que apresentavam caracteris-
ticas distintas.
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Conclusao

O instrumento proposto apresentou bom de-
sempenho no contexto em que foi experimen-
tado. Pode apoiar a caracterizacdo do ambiente
alimentar universitirio tanto em universidades
publicas quanto privadas (e do seu entorno, caso
os estabelecimentos tenham caracteristicas se-
melhantes as daqueles presentes nos campi uni-
versitarios), monitorar sua dindmica no tempo e
subsidiar intervengdes para sua melhoria.
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