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Resumo

Este estudo teve por objetivo elaborar um banco de dados didatico com
informacdes de alimentos do grupo dos alimentos ultraprocessados da classificacédo
NOVA, para ser aplicado em um ambiente virtual, a fim de auxiliar profissionais em
atividades de educacédo nutricional e a populacdo em geral em seus processos de
escolha alimentar. Este € um estudo descritivo, exploratério e de natureza
gualitativa, realizado na Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD). O
banco de dados foi composto por 16 alimentos, os quais foram selecionados, pois
sao alimentos ultraprocessados; aparecem em quase todos o0s quatro bancos de
dados considerados para esse estudo e representam exemplos de quase todos 0s
grupos de alimentos da Piramide Alimentar adaptada a populacdo brasileira. Da
analise dos resultados observou-se que alguns alimentos (margarina, molho de
tomate e requeijao cremoso), amplamente consumidos pela populagédo, ndo foram
encontrados em pelo menos dois dos bancos de dados. Observou-se também que
as extensas listas de ingredientes contidas em alguns alimentos podem gerar
duvidas em relacdo a sua classificacdo e a maioria dos processamentos
encontrados para esses alimentos ndo sdao mencionados na NOVA ou no Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014). Nesse contexto, esse estudo pode
contribuir para difundir a classificagao dos alimentos, servindo com um subsidio para
a populacdo em suas escolhas alimentares. Além de servir como uma ferramenta
de apoio para futuras publicacdes, ja que foi observada a necessidade de uma maior
expanséo da lista de alimentos ultraprocessados e de seus processamentos.

Palavras-chave. Banco de dados, alimentos, processamento, NOVA.



Abstract

The objective of this study was to elaborate a didactic database of food information
from the ultraprocessed food group of the NOVA classification, to be applied in a virtual
environment, in order to assist professionals in nutrition education activities and the
general population in their processes of food choice. This is a descriptive, exploratory
and qualitative study, carried out at the Federal University of Grande Dourados
(UFGD). The database was composed of 16 foods, which were selected because they
are ultraprocessed foods; appear in almost all four databases considered for this study
and represent examples of almost all the food groups of the Food Pyramid adapted to
the Brazilian population. From the analysis of the results it was observed that some
foods (margarine, tomato sauce and creamy curd), widely consumed by the
population, were not found in at least two of the databases. It was also observed that
the extensive lists of ingredients contained in some foods may raise doubts regarding
their classification and most of the processing found for these foods are not mentioned
in the NOVA or in the Food Guide for the Brazilian Population (2014). In this context,
this study can contribute to disseminate the classification of foods, serving with a
subsidy for the population in their food choices. In addition to serving as a support tool
for future publications, as it was observed the need for further expansion of the list of
ultraprocessed foods and their processing.

Key words. Database, food, processing, NOVA.

Introducéo

A fim de auxiliar na orientacdo de praticas alimentares que estimulem
modos de viver mais saudaveis, contribuindo para promoc¢do da saude e
prevencao as doencas ligadas a alimentacédo, guias alimentares para populacdes
tém sido usados em varios paises (MARTINS et al., 2008).

A primeira versdo do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira foi
publicada em 2006 e suas orientacdes eram baseadas na Piramide Alimentar dos
Estados Unidos da América (BRASIL, 2006), que foi adaptada a realidade
brasileira por Philippi et al., (1999). Mas esse material foi atualizado e sua segunda
versdo, publicada em 2014, apresentou além de recomendacgdes sobre a escolha,
preparacdo e consumo dos alimentos, uma nova classificagdo de alimentos
(BRASL, 2014).

Essa classificagcdo foi denominada NOVA, e categoriza os alimentos e
produtos alimenticios conforme o0 seu grau de processamento, separando-0s em
guatro grupos: alimentos in natura ou minimamente processados, ingredientes
culinéarios processados, alimentos processados e alimentos ultraprocessados
(MONTEIRO et al., 2016).

Em relac&o a esses grupos de alimentos, o guia faz algumas orientagdes,
uma delas é evitar o consumo de produtos ultraprocessados (como refrigerantes,
salgadinhos de pacote e macarréao instantaneo) (BRASIL, 2014). Esses alimentos
apresentam um grande consumo entre a populacéo devido ao seu facil acesso,



praticidade para o preparo e pela crescente publicidade que existe na
comercializagdo dos mesmos (MARTINS et al. 2011).

Menegassi et al. (2017) verificaram em um estudo a existéncia de
dificuldades para classificacdo dos alimentos entre alunos e profissionais de
nutricdo. Esses autores encontraram que 78% dos participantes classificaram o
pao de forma como alimento processado, apesar dele ser considerado um alimento
ultraprocessado segundo a NOVA. Isso devido a sua composi¢cao conter muitos
aditivos e uma lista extensa de ingredientes de uso industrial.

Ja em um estudo de Ares et al. (2016), que entrevistou por telefone 2381
pessoas, afim de compreender o que elas entendiam pelo termo ultraprocessado,
mostrou que a maioria dos participantes relataram que estes sédo alimentos que
geralmente contém aditivos e outros ingredientes artificiais, possuem baixa
gualidade nutricional e ndo sdo saudaveis. Os alimentos mais citados por eles
estavam de acordo com a classificagdo NOVA, incluindo refrigerantes, salgadinhos
de pacotes, hamburguer e sopas prontas, mas alguns participantes classificaram
alimentos processados, ingredientes culinarios e até alguns alimentos
minimamente processados como ultraprocessados.

Dentre os grupos de alimentos da classificagdo NOVA, especialmente o dos
alimentos ultraprocessados possui particular problematica para a compreensao,
devido a isso, nesse estudo abordaremos essa tematica. Ja que esse grupo esta
relacionado a implicacbes nutricionais, sociais, metabdlicas e ambientais
(MONTEIRO et al., 2015) e o consumo alimentar desses produtos, como por
exemplo o fast-food e refrigerantes tem influenciado diretamente na saude das
populacdes, associando-se com o desenvolvimento de obesidade, diabetes e
doencas cardiovasculares (MOUBARAC et al., 2012).

Portanto, considerando o impacto dos alimentos ultraprocessados na saude
faz-se importante a compreensdo desse tema pelas pessoas, para que suas
escolhas alimentares sejam mais conscientes, possibilitando mudancas de habitos
e consequentemente uma alimentacdo mais saudavel. Diante disso, justifica-se a
elaboracdo desse estudo, que teve como objetivo elaborar um banco de dados
didatico, com informacdes sobre os grupos de alimentos da NOVA, para explorar
e difundir essa classificacdo. Esse banco de dados podera auxiliar profissionais da
saude e outros profissionais em atividades de educac¢éo nutricional e a populacao
em geral em suas escolhas alimentares.

Materiais e métodos

Este estudo é de carater descritivo e exploratério de natureza qualitativa e
faz parte de um projeto intitulado: A¢des de pesquisa sobre o Guia Alimentar para
a Populacdo Brasileira. Foi realizado na Universidade Federal da Grande
Dourados (UFDG) no periodo de Outubro de 2016 a Junho de 2018.

A partir da revisao literaria e estudos a fim de encontrar a melhor forma de
veicular para as pessoas que possuem acesso a internet, as informacdes sobre a
classificacdo dos alimentos NOVA, foi definido que a melhor forma seria um
ambiente virtual. Foi elaborado um banco de dados didatico com algumas
informacgdes sobre os alimentos de cada grupo. Para selecionar esses alimentos
foram levadas em consideracdo as seguintes fontes de busca: a segunda edicao
do Guia Alimentar para a populagédo Brasileira (BRASIL, 2014), a publicacdo que
atualiza e revisa a classificacdo NOVA (MONTEIRO et al., 2016), a quarta edi¢cado
da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO) (NUCLEO DE



ESTUDOS E PESQUISA EM ALIMENTACAO, 2011) e a Piramide Alimentar
adaptada a realidade brasileira (PHILIPPI et al.,1999).

Para cada grupo (alimentos in natura ou minimamente processados,
ingredientes culindrios processados, alimentos processados e alimentos
ultraprocessados) foram estabelecidas as informacdes que deveriam constar no
banco de dados, sendo elas: nome comum, pais de origem, classificacdo por
grupo, segundo a Piramide Alimentar adaptada, descricdo, ingredientes tipicos,
ingredientes atipicos, tipo de processamento e extensdo do processamento.

A informagao do nome foi adicionada para identificar o alimento (como
comumente € conhecido e alguns de seus sinbnimos regionais); o pais de origem
foi adicionado a fim de fornecer informacao sobre a origem geogréfica do alimento;
a classificacdo por grupo segundo a Piramide Alimentar foi adicionada para
permitir a visédo de que os grupos da classificagdo NOVA podem conter alimentos
de vérios grupos da piramide; a descricdo foi adicionada para descrever as
principais caracteristicas dos alimentos (defini¢éo, tipos, classes).

As informac@es sobre ingredientes usuais e ndo usuais foram adicionadas
para explorar a questdo do nimero e tipo de ingredientes que podem conter nos
alimentos de cada grupo. Os ingredientes usuais Sdo agueles que o0s
consumidores esperam encontrar na composi¢cao de determinado alimento, ja os
ingredientes néo usuais sdo aqueles que apesar de estarem presente nos
alimentos sdo mais desconhecidos pelos consumidores, a exemplo de varios
aditivos alimentares.

O tipo do processamento foi adicionado para explorar 0s processamentos
pelos gquais cada alimento € submetido e confronta-los com os mencionados no
Guia Alimentar para cada grupo de alimentos da classificacdo NOVA. Por fim, a
extensdo do processamento foi adicionada para exemplificar que alguns alimentos
podem ser elaborados de forma caseira (apresentando nenhum processamento
industrial), e podem ser produzidos pela industria (apresentando poucos ou muitos
processamentos industriais).

Todas as informacdes utilizadas para a elaboracdo do banco de dados
foram pesquisadas em artigos cientificos e livros especificos da area de alimentos
(tecnologia de alimentos, composicdo de alimentos, entre outros).

Apbs discussbes com os integrantes do projeto, cada integrante ficou
responsavel por um grupo da classificagdo NOVA, de forma que esse estudo é
resultado dos trabalhos realizados com o grupo dos alimentos ultraprocessados e
foi denominado “parte 4”. O grupo dos alimentos in natura ou minimamente
processados, dos ingredientes culinarios processados e dos alimentos
processados sao objetos de pesquisas complementares a essa.

Resultados

Para o banco de dados foram selecionados 16 alimentos. Esses alimentos
foram selecionados pois 1) sdo alimentos ultraprocessados; 2) aparecem em
guase todas as quatro fontes de busca considerados para esse estudo e 3)
representam exemplos de quase todos os grupos de alimentos da Piramide
Alimentar adaptada a populacédo brasileira (cereais, paes, tubérculos e raizes;
frutas; hortalicas; leguminosas; carnes e ovos; leite e produtos lacteos; acucares e
doces; Oleos e gorduras). O Quadro 1 mostra os alimentos selecionados e as
fontes de busca consideradas para essa selegao.



De acordo com o Quadro 1, dos 16 alimentos selecionados, todos foram
encontrados em pelo menos um dos bancos de dados, sendo que no Guia Alimentar
(2014) foram encontrados 13; na Publicacdo de atualizacéo e revisédo da classificacéo
NOVA foram encontrados 14; 15 foram encontrados na Piramide Alimentar adaptada
a realidade brasileira; e 16 na TACO. A margarina, o molho de tomate e o requeijao
cremoso nao foram encontrados em pelo menos dois dos bancos de dados. O Quadro
2 apresenta um exemplo do banco de dados elaborado.

Os tipos de processamento encontrados para os cereais matinais de milho
foram trituracdo, mistura, extrusao, corte e secagem e para a bolacha recheada foram,
mistura, homogeneizagéo, fermentagdo, moldagem, assamento e resfriamento.

Para as batatas chips foram encontrados mistura, homogeneizacao,
modelagem, corte e fritura e para 0 macarréo instantaneo foram mistura, corte,
cozimento, resfriamento, moldagem, fritura, resfriamento.

Para o iogurte foram encontrados mistura, homogeneizacgéo, pasteurizacao,
fermentacdo e resfriamento. Para a bebida lactea foram mistura, coagulacao,
liquidificacao e resfriamento e para o requeijao cremoso foram mistura, pasteurizacao,
coagulacéo, aguecimento, dessoragem e resfriamento.

Para a mistura para bolo, foram encontrados fragmentacgédo, peneiramento
e mistura. Para o bolo pronto e pao de milho foram mistura, homogeneizacao e
assamento.

Para o refrigerante foram encontrados os processos de diluicdo, filtracao,
clarificagdo, purificagdo, resfriamento, homogeneizagdo, carbonatagdo e
envasamento e para 0 achocolatado em p6 foram moagem, resfriamento,
peneiramento e mistura.

Para o hamburguer, foram encontrados, mistura, moagem, modelagem e
congelamento. Para o molho de tomate foram, higienizacdo da matéria prima,
descascamento, cozimento, homogeneiza¢do, cozimento e envasamento e para a
margarina foram mistura, dissolucéo, emulsificacéo e resfriamento.



Quadro 1. Alimentos selecionados do grupo ultraprocessados e as fontes de
busca consideradas para a selecao.

Alimento Guia Publicacao Piramide Tabela
Alimentar | de Alimentar | Brasileira de
(2014) atualizacao adaptada | Composicao
erevisdoda |a dos
classificacdo | realidade | Alimentos
NOVA brasileira (TACO)
Achocolatado em po X X X X
Bolacha recheada X X X X
Batata, frita, tipo X X X X
chips, industrializada
Bebida lactea X X X X
Bolo pronto X X X X
Cereal matinal, milho X X X X
Cereal matinal, X X X X
milho, acucar
Hamburguer X X X X
logurte adogado X X X X
Macarréo X X X X
instantaneo
Margarina - - X X
Mistura para bolo X X X X
Molho tomate - - X X
Pao de milho, forma X X X X
Refrigerante X X X X
Requeijao cremoso - - X X

Dos 16 alimentos selecionados, foi possivel descrever ingredientes usuais
e ndo usuais de todos. Ja em relagdo a extensdo do processamento foi possivel
descrever de 9 alimentos. Alguns alimentos que foi possivel descrever a extenséo
do processamento sao apresentados no Quadro 1. Outros alimentos, como o
refrigerante e o cereal matinal, ndo foi possivel descrever esse item.

Discussao

Quando analisamos o Quadro 1 percebeu-se que alguns alimentos muito
consumidos pela populagdo (margarina, molho de tomate e requeijao cremoso)
nao sao mencionados no Guia Alimentar (BRASIL, 2014) e na publicacédo de
atualizacdo e revisao da classificacdo NOVA (MONTEIRO, 2016). Uma solucdo
para este problema seria que em futuras edi¢cdes destas publicacdes, fosse
colocado em anexo uma lista maior de exemplos, principalmente os mais
conhecidos e consumidos pela populagao.

Analisando-se o0 Quadro 2, percebeu-se que todos os alimentos



selecionados apresentam ingredientes usuais e nao usuais. Para explicar
podemos utilizar como exemplo o iogurte, que em algumas das listas de
ingredientes analisadas foram encontrados dois ingredientes (leite e coalho),
ingredientes esses que ja sdo esperados de serem encontrados nesse tipo de
alimento, por isso foram considerados usuais. Ja na lista de ingredientes de outros,
foram encontrados mais de dez ingredientes (leite parcialmente desnatado, soro
de leite reconstituido, acucar, amido modificado, agua, amido modificado,
acidulante 4cido citrico, conservante sorbato de potdssio, aromatizante e corantes
artificiais, fermento lacteo e estabilizante gelatina); sendo considerados entéo
como ndo usuais, pois ndo se espera encontra-los em um iogurte.

Outra consideracdo importante sobre o iogurte € que 0 mesmo é
considerado como um alimento minimamente processado segundo o Guia
Alimentar (2014) e MONTEIRO et al. (2016). Mas como ja citado o iogurte,
atualmente, pode apresentar em sua composicdo uma extensa lista de
ingredientes e aditivos alimentares (AGENCIA EMBRAPA DE INFORMACAO
TECNOLOGICA, 2018) sendo classificado assim, como um produto
ultraprocessado (MONTEIRO et al., 2016).

Segundo o Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (2014), um iogurte
gue contenha apenas leite e coalho, sem adi¢cdo de aclcar em sua composicao é
considerado como um alimento do grupo in natura ou minimamente processado,
guando ele é adicionado de acucar, aromatizantes e outros aditivos alimentares
passa a ser considerado um ultraprocessado.

Considerando o impacto que os alimentos ultraprocessados tem na salde das
pessoas, ja que esses sdo relacionados com o desenvolvimento de obesidade,
doencas cardiovasculares e diabetes (BIELEMANN,2015), a observacdo da
presenca de ingredientes usuais e ndo usuais de determinado alimento pode ajudar
profissionais da saude e a populacdo em geral a reconhecer alimentos do grupo in
natura ou minimamente processado ou ultraprocessado. Nesse contexto, esse
estudo faz-se importante pois pode servir como um subsidio para auxiliar tanto os
profissionais da saude em atividades de educacédo alimentar e nutricional quanto
para a populagdo em geral em suas escolhas alimentares.

Da mesma forma que a NOVA classifica um mesmo alimento em in natura
ou minimamente processado ou em alimento ultraprocessado, considerando a lista
de ingredientes, é possivel que alguns sejam classificados em grupos diferentes
considerando o seu processamento. Podemos tomar como exemplo o hamburguer
e 0 molho de tomate. De acordo com analise da extensdo do processamento
desses alimentos (Quadro 2), observa-se que eles podem ser elaborados em
ambiente domeéstico (sem nenhum processamento industrial e sem adi¢cdo de
ingredientes de uso exclusivamente industrial) ou produzidos na industria (por
meio de varios processamentos e geralmente adicionados de varios ingredientes,
entre eles os aditivos alimentares).

O cereal matinal € um alimento que ndo pode ser produzido em ambiente
domeéstico. Além de conter em sua composi¢cdo muitos ingredientes de uso industrial,
seu processamento se da por meio de extrusdo, um processo promovido atraves da
utilizacao de um pistao e de um conjunto de rolos para forcar a massa, através de uma
abertura estreita, para chegar a forma desejada ao alimento (SILVA et al., 2015).
Apesar desse processo apresentar alguns beneficios como a eliminacdo de fatores

anti-nutricionais e reducdo de sabores desagradaveis (FELLOWS, 2006), a



classificacdo NOVA inclui esse processamento como tipico do grupo dos alimentos
ultraprocessados, os quais devem ser evitados (MONTEIRO et al., 2016).

Outro exemplo € a bolacha recheada, que é definida como um produto obtido
a partir de farinhas, amidos, féculas e outras substancias alimenticias, adicionada de
um recheio apropriado (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 1978). A
bolacha difere-se do cereal matinal, por exemplo, pois pode ser preparada em
ambiente doméstico, sem a adicdo de varios aditivos alimentares em sua composicao
e também o0 seu processamento € simples, ndo necessitando de equipamentos
industriais, apenas de adaptacao de ingredientes.

Em um estudo de Saydelles et, al. 2010, foi realizada a analise sensorial de
biscoitos recheados elaborados em ambiente doméstico e biscoitos recheados
industrializados, com 50 criangas entre 7 e 10 anos. Foram entregues para cada
crianca, duas amostras de biscoito no sabor chocolate, sendo uma do biscoito
recheado caseiro, e outra de um biscoito recheado industrializado. Na avaliacdo geral
de preferéncia, o biscoito elaborado teve 100% de aceitacdo e o0 biscoito
industrializado teve 96% de aceitacdo, ndo havendo diferenca estatistica entre eles.
Isso mostra que alguns alimentos industrializados podem ser elaborados em ambito
doméstico, sem perder sua qualidade sensorial.

Em consonancia com a sétima recomendacdo do Guia Alimentar para a
Populacéo Brasileira, sobre o exercicio de habilidades culinarias, esse trabalho mostra
gue é possivel gue alguns alimentos, que hoje na sua maioria sdo comprados na forma
de ultraprocessados, podem ser elaborados em ambiente doméstico. Isso é
importante pois vai ao encontro da regra de ouro do guia alimentar: “Prefira sempre
alimentos in natura ou minimamente processados e preparacdes culinarias a
alimentos ultraprocessados” (BRASIL, 2014).

Dentre os processamentos encontrados para os alimentos analisados nesse
estudo estdo: mistura, homogeneizacdo, modelagem, corte, fritura; cozimento,
resfriamento, moldagem, pasteurizacdo, fermentacdo, coagulacao, liquidificacéo,
aguecimento, dessoragem, peneiramento, assamento, extrusdo, dilui¢do, filtracao,
clarificacdo, purificacdo, carbonatacdo, envasamento, moagem, congelamento,
higienizacdo, descascamento, dissolucédo e emulsificagéo.

J& os processamentos encontrados nos bancos de dados, Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira (2014) e publicacdo NOVA (2016), foram extrusao,
moldagem e pré-processamento por fritura. Isso mostra que essas publicacdes
precisam ser revisadas e atualizadas, ja que alguns processos de uso exclusivamente
industrial como o processo de carbonata¢cdo ndo sdo mencionados em nenhuma das
duas publicacgdes.

Outra consideracdo importante é que a maioria dos processamentos
encontrados para os alimentos ultraprocessados analisados nesse estudo, séo
possiveis de serem realizados em ambito doméstico, com excessdo apenas dos
processos de extrusao, carbonatacao, clarificacao e purificacdo. O que mostra que a
classificacdo NOVA poderia dar mais enfoque ao uso industrial de aditivos alimentares
e ndo na extensdo do processamento dos alimentos.



Quadro 2. Exemplo do banco de dados elaborado.

Nome comum

Macarrdo instantaneo

Pais de origem

Japéo

Classificacdo por grupo
segundo a piramide alimentar

Cereais, paes, tubérculos, raizes

Descricao

O macarrdo instantaneo € um alimento tipico da culinaria japonesa, muito consumido devido ao
seu facil preparo, ja que é constituido de uma massa pré-cozida, preparada apenas com o
acréscimo de aguat

Ingredientes usuais

Farinha de trigo, ovos, 6leo vegetal e sal.

Ingredientes n&o usuais

Reguladores de acidez carbonato de potassio e carbonato de sodio, estabilizantes, corantes,
temperos sintéticos em po6, antiumectante dioxido de silicio, realcadores de sabor, aromatizantes
e acidulantes.

Tipo de processamento

Para producao do macarrdo instantaneo sdo misturados os ingredientes, formando uma massa,
essa € ejetada para a esteira por finos bocais, formando longos fios, ondulados. Em seguida, a
massa € cozida através do vapor e segue por uma esteira para que seja resfriada, entdo
acomodada em moldes para se escorrer o 6leo. Depois a massa € submersa em 6leo quente por
e entdo retirada da fritadeira, para ser resfriada, ficando pronta para ser embalada?

Extensao do processamento

Nenhum processamento Pouco processamento Muito processamento industrial
industrial industrial

Massa caseira, elaborada a Massa pré-cozida Massa pré-cozida e/ou congelada
base de farinha trigo, ovos, 6leo | embalada, produzida a |empalada, produzida a base de
vegetal e sal. base de farinha trigo, e inp o trigo, ovos, 6leo vegetal, sal

oVvos, Oleo vegetal e sal. ) ) ) _
e outros ingredientes (incluindo

aditivos alimentares).




Quadro 2. Exemplo do banco de dados elaborado. (Continuagéo)

Nome comum

Molho de tomate

Pais de origem

Italia

Classificacao por grupo
segundo a piramide alimentar

Hortalicas

Descricao

O molho de tomate é um condimento feito a base de tomate, pronto para o consumo, podendo ser
acrescido de cebola, manjericéo, sal, 6leo, alho e varios outros ingredientes para conferir sabor?

Ingredientes usuais

Tomate, cebola, aclcar, sal e 6leo vegetal.

Ingredientes n&o usuais

Amido modificado, 6leo refinado de soja, espessante goma xantana, realgador de sabor glutamato
monossodico e conservador benzoato de sodio.

Tipo de processamento

Os tomates séo higienizados e descascados, passam pela coc¢cado em tacho aberto encamisado,
ligado por agitacdo para que ocorra a correta homogeneizacdo da matéria prima, depois séo
adicionados os condimentos e levado a coccdo novamente. Por Ultimo o produto € envasado
ainda quente por uma maquina envasadora/dosadora em sua embalagem*

Extensao do
processamento

Nenhum processamento
industrial

Pouco processamento industrial

Muito processamento industrial

Molho elaborado a base
de tomate e temperos
caseiros.

Molho pronto embalado, produzido a
base de tomate e temperos.

Molho pronto embalado,
produzido a base de tomate,
temperos e outros ingredientes
(incluindo aditivos alimentares).




Quadro 2. Exemplo do banco de dados elaborado. (Continuagéo)

Nome comum

Hamburguer

Pais de origem

Alemanha

Classificacdo por grupo
segundo a piramide
alimentar

Carnes e ovos

Descricao

Hamburguer é definido como um produto derivado da carne, industrializado, podendo ser
elaborado a partir da carne moida de diferentes espécies (bovinos, suinos, aves), pode ser
acrescentado ou nao de gordura e outros ingredientes, moldado e submetido a um processo
tecnoldgico adequado®

Ingredientes usuais

Carne (bovina ou de demais espécies) adicionado de sal, cebola e orégano.

Ingredientes n&o usuais

Soja granulada, aditivos alimentares, gordura vegetal hidrolisada, proteina texturizada de soja e
etc.

Tipo de processamento

O hamburguer bovino industrializado € produzido a partir da mistura de retalhos de carne bovina,
soja granulada hidratada e demais temperos e especiarias em um equipamento chamado
misturadeira. Essa massa € reservada e levada ao moedor para se obter a textura ideal. Por fim
passa pela maquina modeladora e em seguida é embalado e congelado®

Extensao do
processamento

Nenhum processamento [Pouco processamento industrial | Muito processamento industrial
industrial

Hamburguer elaborado a | Hamburguer congelado, Hamburguer congelado, embalado,
base de carne e embalado, produzido a base de |5roduzido a base de carmne,

i carne e temperos. : :
temperos caseiros. P temperos e outros ingredientes

(incluindo aditivos alimentares).




Quadro 2. Exemplo do banco de dados elaborado. (Continuagéo)

Nome comum

logurte

Pais de origem

Asia

Classificacdo por grupo
segundo a piramide
alimentar

Leite e produtos lacteos

Descricao

O iogurte é um alimento elaborado com leite e coalho, que sofre um processo de fermentacao
por micro-organismos. E rico em nutrientes e pode ser consumido puro ou adicionado de frutas e
cereais, aumentando assim a sua variedade’

Ingredientes usuais

Leite e coalho

Ingredientes ndo usuais

Soro de leite reconstituido, amido modificado, agua, acidulante &cido citrico, conservante sorbato
de potassio, aromatizante e corantes artificiais, fermento lacteo e estabilizante gelatina

Tipo de processamento

A producgdo do iogurte comeca em um tanque hermético, com a mistura dos ingredientes, o
produto obtido nessa mistura € homogeneizado em alta pressdo para que se obtenha uma textura
cremosa e lisa. Depois passa por pasteurizacdo para eliminar os microrganismos indesejaveis,
passa por fermentacgao, resfriamento e por Ultimo embalado®




Quadro 2. Exemplo do banco de dados elaborado. (Continuagéo)

Extensao do Nenhum processamento |Pouco processamento | Muito processamento industrial
processamento industrial industrial
logurte caseiro, elaborado | logurte embalado, logurte embalado, produzido a base de leite,

a base de leite e coalho. | produzido a base de |coalho, acucar e outros ingredientes
leite, coalho e outros

ingredientes, por

exemplo, frutas.

(incluindo aditivos alimentares).

(1) LEORO,2011; (2) AGENCIA EMBRAPA DE INFORMACAO TECNOLOGICA, 2018; (3) AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2005; (4) JAIME, 1998; (5) BRASIL, 2000 (6) ORDONEZ, 2005; (7) AGENCIA EMBRAPA DE INFORMACAO
TECNOLOGICA, 2018; (8) AGENCIA EMBRAPA DE INFORMACAO TECNOLOGICA, 2018



Conclusao

Este estudo teve por objetivo, elaborar um banco de dados didatico com
informacdes de alimentos dos grupos da classificagcdo NOVA, para ser aplicado
em um ambiente virtual, a fim de auxiliar a compreenséo de profissionais em
atividades de educacéo nutricional e da populacdo em geral em seus processos
de escolha alimentar.

Com isso, observou-se que alguns bancos de dados analisados, como o
Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014) e a classificagcdo NOVA
(2016), ndo apresentam exemplos de alguns alimentos muito consumidos pela
populacdo em seu dia a dia como 0 requeijao cremoso e a margarina. O que
pode gerar davidas em relacao a classificacdo desses alimentos.

Além disso, outro fator que pode gerar davida na classificacdo de
determinado alimento, € a sua lista de ingredientes. Foi verificado que alguns
alimentos contém extensas listas de ingredientes, consideradas como atipicas.
Esses ingredientes podem fazer com que o consumidor confunda um alimento
ultraprocessado com um alimento processado e até mesmo um minimamente
processado.

E um fato essa grande confusdo que existe na classificacdo de alimentos
bastante conhecidos pela populacdo, como o iogurte e molho de tomate que
sédo considerados alimentos minimamente processados quando ndo levam
adicdo de sal, acucar e aditivos alimentares. Porém, hoje em dia, esses
alimentos passam por diversos processamentos na industria para serem
comercializados e, por isso, podem ser classificados como ultraprocessados.

Percebemos que isso acontece pela falta de divulgacdo de materiais
disponibilizados em ambientes virtuais e ndo virtuais e apesar da existéncia de
publicacdes como o Guia alimentar (2014) e o artigo de atualizagéo e revisao
da NOVA (2016), observamos que, ha poucos exemplos de alimentos
ultraprocessados contidos nessas publicaces.

Nesse contexto, esse estudo pode contribuir para difundir a classificagéo
dos alimentos, servindo com um subsidio para os profissionais da salde e para
a populacdo em geral, auxiliando em suas escolhas alimentares Além de servir
como uma ferramenta de apoio para futuras publicagfes, ja que foi observada
a necessidade de uma maior expanséo da lista de alimentos ultraprocessados
e de seus processamentos.
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