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RESUMO: As ervas como componentes culinários introduzem aroma, sabor e participam na conservação dos 

alimentos. Com o passar dos anos os aromatizantes e conservantes naturais foram dando espaço aos temperos 

industrializados, e com isso aumentando o índice de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), uma vez que podem 

causar alguns problemas de saúde.Para tal foi realizada uma pesquisa através de um questionário semi estruturado 

formado por questões a respeito do estudo, a  respeito do tema o questionário foi disponibilizado online, através da 

plataforma Google-forms e divulgado em aplicativos de comunicação. Os dados obtidos através das análises dos 

questionários concluíram que 90% dos entrevistados usam temperos industrializados, Já no que se refere ao uso de 

temperos naturais, 91,7% disseram que utilizam. A pesquisa servirá como base para outras e para a disseminação desse 

conhecimento com a população. O objetivo deste trabalho foi analisar o conhecimento da população sobre o uso de 

temperos industrializados e naturais e realizar um levantamento sobre os riscos causados pelo uso de temperos 

industrializados. 
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INTRODUÇÃO 

 

Existem manuscritos datados de 3000 a. C. que descrevem o efeito curativo das ervas. Na terra do Nilo por volta 

de 1500 a. C foram detectadas mais 80 espécies de ervas salientando suas dosagens e aplicações para preparação de 

medicamentos. No manuscrito está relatado o uso de inúmeras ervas que são utilizadas na atualidade como temperos 

dentre elas estão tomilho, hortelã, coentro e salsa (VILLIKEN, 2006; SILVA, 2016).  As ervas frescas possuem 

substâncias denominadas de óleos essenciais, que são também considerados princípios ativos e com amplo uso na 

medicina. Há também outros tipos de substâncias como alcaloide, flavonoides, fitoesteroides, entre outros (VIEIRA et 

al., 2017). Todos os princípios ativos existentes na composição das ervas frescas utilizados corretamente agregam 

benefícios à saúde (NORMAN, 2015). 

Atualmente a população passa mais tempo fora de casa e com isso procuram refeições mais rápidas e práticas.  

As mudanças alimentares que envolvem a substituição de alimentos in natura e minimamente processados por 

alimentos industrializados prontos para o consumo (processados ou ultra processados), ricos em sódio e açúcar, são 

responsáveis pelas doenças crônicas não transmissíveis (DCNT) de acordo com a OMS (2011).  Estudo com base em 

inquérito sobre consumo alimentar realizado em 2008-2009 em uma amostra representativa da população brasileira de 

adolescentes e adultos mostrou que os 20% maiores consumidores de ultra processados apresentaram cerca de duas 

vezes mais chances de apresentarem obesidade em comparação com aqueles indivíduos no quinto inferior de consumo  

Perante a preocupação com a saúde se nota que a população vem procurando manter uma alimentação saudável 

buscando as informações nutricionais dos alimentos. Nos últimos anos observou-se um aumento na procura por 

alimentos na forma natural e fresca (VIEIRA et al, 2017). Conhecer os hábitos da população se torna de grande valia 

como estratégia para intervenção com ações simples de baixo custo a serem implantadas visando à educação em saúde e 

a prevenção de doenças (VERAS et al., 2013). O início do novo milênio, com o aumento da expectativa de vida e as 

crescentes informações divulgadas sobre saúde, levam o consumidor a procurar cada vez mais uma alimentação 

saudável para a prevenção das doenças (DEL RÉ; JORGE, 2012). 

Diante do exposto, foi realizada uma pesquisa sobre o uso de temperos frescos e industrializados pela população 

de Campina Grande e cidades circunvizinhas, com o objetivo de analisar o conhecimento da população sobre os 

mesmos e realizar um levantamento sobre os riscos causados pelo uso de temperos industrializados.  

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

A pesquisa foi realizada com a população de Campina Grande –PB e cidades circunvizinhas  teve como intuito 

realizar um levantamento sobre o conhecimento dos entrevistados, sobre o uso de temperos industriais e naturais. Fez-

se por necessário a formulação de um questionário semiestruturado e o mesmo foi aplicado online pela plataforma 

Google forms.  

A investigação teve início dia 29 de abril de 2019 e teve duração de 25 dias. O questionário foi enviado por 

aplicativos de comunicação. Foi composto pelo perfil dos entrevistados, bem como por questões a respeito do 
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conhecimento da população sobre o uso de temperos industriais e naturais, fazendo-se um levantamento dos temperos 

mais utilizados e sobre o conhecimento dos riscos dos mesmos causados a saúde. Todos os dados recolhidos após a 

pesquisa foram computados e tabulados em planilha Excel para posteriormente serem analisados e descritos. 
O atual perfil alimentar da população brasileira caracteriza-se pelo elevado consumo de alimentos 

industrializados, ricos em gorduras, açucares e sódio. Adicionalmente, houve redução na ingestão de alimentos como 

cereais, leguminosas, grutas e verduras nas últimas décadas OMS (2005). Em contraste tem-se o fato de que a adoção 

de uma alimentação saudável poderia reduzir o risco de mortes por doenças e agravos não transmissíveis. (BRASIL 

2009). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A partir da coleta dos dados na fase dos questionários referente e foi possível observar que dos 60 entrevistados; 

75% são do gênero feminino e 25% são do gênero masculino (Figura 1A). Destes, 66,7% eram solteiros, 30% casados, 

1,7% divorciados e 1,7% viúvo (Figura 1B), sendo 58,33% residentes da cidade de Campina Grande-PB, 23,33% da 

cidade de Lagoa Seca- PB e 18,33% de outras cidades (Figura 1C). No que se refere á escolaridade dos mesmos, 56,7% 

tem o curso superior incompleto, 30% possuem o curso superior completo, 1,7% possuem o ensino fundamental I e 

11,7% possuem o ensino fundamental II (Figura 1D). Dos entrevistados 51,6% eram estudantes, 21,6% são autônomos, 

16,6% são servidores públicos e 10% servidores. 

 

Figura 1. Perfil dos entrevistados. 1A. Sexo. 1B. Estado Civil. 1C. Cidade onde os entrevistados moram. 1D. Nível de 

escolaridade. 

 
 

Através da observância dos tempos atuais onde se identifica o interesse do consumidor quanto ao conteúdo real 

daquilo que compõe suas refeições, referencia-se o uso de produtos frescos e de origem natural. E assim, trazendo para 

este conteúdo a valorização das ervas frescas no cotidiano das pessoas (VIEIRA et al, 2017). 

Os dados recolhidos proporcionam a identificação do conhecimento dos mesmos sobre o uso de temperos 

industriais e naturais e seus danos. Os entrevistados foram questionados sobre o uso de temperos no dia a dia 98,3% 

afirmaram utilizar e 1,7% afirmam que não utilizam. Foi abordado sobre o uso de temperos industrializados, 90% 

afirmaram utilizar e 10% afirmaram que não utilizam. Já no que se refere ao uso de temperos naturais, 91,7% disseram 

que utilizam e 8,3% disseram que não utilizam. Foi visto que cerca de 71,7% dos temperos são adquiridos em 

mercados, 70% em feiras, 20% na sua própria residência, 1,7% adquire com os vizinhos e 8,3% adquire de outras 

formas. 
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Figura 2. Temperos utilizados pelos entrevistados e a frequência de usos dos mesmos. 2A. Quais os temperos naturais 

que você mais utiliza? 2B.  Com que frequência você utiliza os temperos naturais?. 

 
Foi visto que os temperos naturais mais utilizados pela população analisada 93,3% utilizam coentro, 90% alho, 

76,7% cebolinha, 71,7% cominho, 55% pimenta, 50% colorau, 43,3% açafrão, 43,3% folha de louro, 36,7% manjericão, 

35% salsa, 40% outros (FIGURA 2A). A maior parte das ervas pode ser facilmente cultivada e no último século, no 

mundo ocidental, observa-se um interesse especial por sua utilização (ARAGÃO, 2009). Sobre a frequência de uso 

desses temperos, foi visto que a população usa 76,7% diariamente, 8,3% uma á duas vezes por semana, 13,3% três á 

quatro vezes por semana, 1,7% raramente (FIGURA 2B).  
 

Figura 3. Temperos industrializados usados pelos entrevistados e frequência de uso dos mesmos.  3A. Quais os 

temperos industrializados que você mais utiliza?. 3B. Com que frequência você utiliza temperos industrializados?. 

 
Foi notório que os temperos industrializados mais utilizados pela população analisada é de 78,3% vinagre, 

36,7% sazon, 367% caldo de carne, 33,3% caldo de galinha, 30% molho de inglês, 26,7 % molho de alho, 1,7% 

amaciante de carne e 21,7% outros (FIGURA 3A). Sobre a frequência de uso desses temperos foi visto que a população 

usa 35% diariamente, 25% uma a duas vezes por semana, 18,3% três a quatro vezes por semana e 21,7% raramente 

(Figura 3B). Um estudo realizado por Vieira et al (2017) 69,5% dos participantes usavam temperos industrializados 

como; caldo de carne e temperos a base de glutamato monossódico (sazon), sendo que 59,9% fazem o uso diariamente, 

somente uma pequena parcela deste público equivalente a 12,5% não fazem uso de nenhum tipo de tempero 

industrializado. 
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Figura 4. Opinião dos entrevistados quanto aos problemas de saúde causados pelo uso excessivo de temperos 

industrializados. 

 
Tendo conhecimento dos riscos que os temperos industrializados causam, os entrevistados afirmam que 65% 

problemas cardiovasculares,35% câncer, 18,33% colesterol alto, 11,66% problemas renais, 6,6% diabetes, 10% outros, 

5% não soube responder (Figura 4). Da população em geral, 32,6% dos adultos e cerca de 60% dos idosos possuem 

hipertensão, contribuindo direta ou indiretamente para 50% das mortes por doenças cardiovasculares em indivíduos 

com 60 a 69 anos e 75% nas pessoas com mais de 70 anos (SANTOS, 2018). A restrição de sal na dieta é uma medida 

recomendada para a população de um modo geral, e pode também reduzir, no longo prazo, o risco de problemas 

cardiovasculares (SALAS et al., 2009). 

Opara e Chohan (2014) afirmam que a utilização de ervas aromáticas poderá influenciar dupla e positivamente a 

saúde, tanto pela redução da quantidade de sal na dieta, quanto pelas propriedades benéficas que apresentam para a 

saúde. Esses benefícios incluem um possível papel na prevenção de doenças neurodegenerativas, cancro, assim como na 

diabetes e doenças cardiovasculares (JUNGBAUER; MEDJAKOVIC, 2012). 

 

CONCLUSÕES 

 

O uso de temperos naturais é comum na população de Campina Grande e cidades circunvizinhas entrevistada, 

sendo o coentro, alho e cebolinha mais utilizados, porém a população ainda utiliza temperos industrializados, mesmo 

sabendo os riscos que os mesmos causam a saúde. Essa pesquisa serve como base para futuros estudos e ações de 

conscientização com a população sobre a importância de consumir produtos sem conservantes, melhorando assim a 

qualidade de vida. 
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