ANALISE DAS ATUALIZACOES E REVISOES DA CLASSIFICACAO NOVA
DE ALIMENTOS: CONSIDERACOES PARA SEU APRIMORAMENTO.
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RESUMO:

As recomendacdes para a escolha dos alimentos da segunda edicdo do Guia
Alimentar para a Populacéo Brasileira sdo baseadas em uma nova classificacao
de alimentos que leva em conta o grau de processamento dos alimentos. Essa
classificacéo foi atualizada e revisada, dois anos ap0s a publicacdo do Guia e,
recebeu o nome NOVA. Este estudo teve por objetivo: 1) analisar as atualizacfes
e revisdes da classificacdo NOVA em relacdo a classificacdo de alimentos
apresentada na segunda edi¢do do Guia Alimentar e as referéncias bibliograficas
sobre processamento de alimentos e 2) fazer consideracdes que poderdo ser
utilizadas futuramente para seu aprimoramento. Trata-se de um estudo
qualitativo que utilizou a analise do discurso de quatro materiais de referéncias
para compreender e analisar as atualizacfes e revisdes da classificacdo NOVA
em relacdo a classificacdo apresentada na segunda edicdo do Guia Alimentar.
No processo de atualizacéo e revisao da classificacdo NOVA, nove classes de
aditivos alimentares foram incluidas. Alguns coadjuvantes de tecnologia foram
equivocadamente mencionados na classificacdo NOVA como aditivos
alimentares. Varios tipos de processamentos, descritos classicamente pela
tecnologia de alimentos, ndo sdo citados no Guia e nem na classificacdo NOVA.
Percebeu-se uma ampliacdo de exemplos de alimentos presentes na
classificacdo NOVA em relacao a classificacdo do Guia. As consideracdes feitas
por esse trabalho podem ajudar os pesquisadores envolvidos na atualizacdo da
NOVA de forma a torna-la mais consistente, técnica e ainda, de fécil
compreensao a populacao.

Palavras-chave: Guias alimentares. Processamento. Alimentos.

Introducao

Atualmente, pessoas de diferentes faixas etarias da populacao brasileira
tém sido acometida pelo excesso de peso devido, entre outros fatores, ao
consumo de alimentos ultraprocessados (BIELEMANN et al.,, 2015). Diante
disso, o Ministério da Saude tem trabalhado constantemente langcando medidas
de vigilancia e prevencao de doengas para melhorar a qualidade da alimentacéo
da populacao brasileira; os guias alimentares séo ferramentas bastante Uteis
nesse sentido, pois traduzem o conhecimento cientifico e o levam a populacéo
de forma a contribuir com elas em suas escolhas alimentares (FREIRE et al.,
2012).

Em 2006, a primeira edicdo do Guia Alimentar para a Populacao Brasileira
(MINISTERIO DA SAUDE, 2008), apresentava algumas de suas recomendacdes
nutricionais baseadas na Piramide Alimentar dos EUA, adaptada a realidade
brasileira (PHILIPPI et al.,1999). Em 2014, recomendag¢des baseadas em uma
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nova classificagéo de alimentos passaram a compor as recomendacgdes para a
escolha dos alimentos da segunda edigcdo desse Guia (MINISTERIO DA SAUDE,
2014).

Essa nova classificacdo de alimentos € baseada no grau de
processamento dos alimentos e foi elaborada por um grupo de pesquisadores
do Nucleo de Pesquisas Epidemiologicas em Nutricdo e Saude da Universidade
de Sao Paulo (USP) (MONTEIRO et al., 2015). A principio, esta continha trés
grupos: 1) Alimentos ndo processados e minimamente processados; 2)
Ingredientes culinarios processados e 3) Alimentos ultraprocessados
(MONTEIRO et al., 2010), mas, durante o processo de elaboracdo da segunda
edicdo do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira, essa classificacao sofreu
modificacdes e passou a conter quatro grupos: 1) Alimentos in natura ou
minimamente processados; 2) Oleos, gorduras, sal e aglcar; 3) Alimentos
processados e 4) Alimentos ultraprocessados (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Segundo o Guia Alimentar, alimentos in natura sdo aqueles que néao
precisam passar por certos tipos de processamento para serem consumidos a
exemplo dos ovos e hortalicas, ja 0s minimamente processados passam por um
minimo processo a exemplo do arroz e do feijao. O grupo de 6leos, gorduras, sal
e acucar, retne alimentos como, por exemplo, 6leo de soja, banha de porco, sal
grosso ou fino e os varios tipos de acucares (branco refinado, mascavo,
demerara, etc), geralmente utilizados em preparacdes culinarias. Os
processados sdo alimentos fabricados com adicdo de sal ou acucar (ou outra
substancia de uso culinario, como 6leo ou vinagre) a um alimento in natura ou
minimamente processado, sendo exemplos geleias e conservas. Alimentos
ultraprocessados séo produzidos com formulagdes industriais feitas tipicamente
com cinco ou mais ingredientes, incluindo além de 6leo, gordura, sal e acucar,
aditivos alimentares de wuso exclusivamente industrial, como corantes,
aromatizantes, conservantes e espessantes (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

As recomendacdes para a escolha dos alimentos da segunda edicao do
Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira, entdo, se referem ao consumo ou
restricdo dos alimentos de cada grupo e séo resumidas em uma regra de ouro
“Prefira sempre alimentos in natura ou minimamente processados e preparacoes
culinarias a alimentos ultraprocessados” (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

No Guia Alimentar, além dos exemplos dos alimentos que fazem parte de
cada grupo, também sdo mencionados os exemplos de processamentos tipicos
a gue sao submetidos os alimentos, como por exemplo, secagem, fermentacao,
pasteurizacdo sdo processamentos citados para os alimentos do grupo dos
alimentos minimamente processados; prensagem e refino para os do grupo dos
processados; e extrusao e moldagem para os do grupo dos ultraprocessados
(MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Apesar disso, no Guia ha alguns exemplos de alimentos que acabaram
por ndo ficar muito claro para as pessoas, como é o caso do leite pasteurizado,
ultrapasteurizado (longa vida) e em p0, que apesar de serem obtidos por meio
de diferentes processamentos (pasteurizacéo, esterilizacdo e secagem em spray
dryers) (FELLOWS, 2006) e levarem aditivos alimentares (o ultrapasteurizado
leva geralmente trés estabilizantes e o em pd leva emulsificante) sé&o
classificados no mesmo grupo, dos alimentos in natura ou minimamente
processados (MENEGASSI et al., 2017). Ainda, alguns alimentos conhecidos e
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usados pela populacdo, como o mel, vinagre, proteina texturizada de soja, ndo
foram incluidos em nenhum grupo.

Em 2016 foi publicada uma versdo atualizada e revisada dessa
classificacao e, recebeu o nome NOVA (MONTEIRO et al.,, 2016). Uma das
atualizacbes dessa classificacdo de alimentos em relagcdo a classificacdo
publicada no Guia Alimentar foi a alteragdo do nome do grupo “6leos, gorduras,
sal e agucar” para ingredientes culinarios processados. Outra atualizagao foi a
inclusdo de mais exemplos de tipos de processamentos aos quais Sao
submetidos alimentos de cada grupo. Ainda, houve outra atualizagdo que foi a
ampliacdo da lista das classes de aditivos alimentares que podem estar
presentes em alimentos de cada grupo.

Apesar disso, outras atualizacGes e revisbes poderdo ser feitas com o
intuito de aprimora-la. Como essa publicacao foi veiculada apenas em meios
cientificos, cabe aos profissionais conhecerem essas atualizacbes para
ajudarem a populacdo em suas duvidas, as quais poderdo impactar em suas
escolhas alimentares e em sua saude. Este estudo teve por objetivo: 1) analisar
as atualizacdes e revisdes da classificacdo NOVA em relacao a classificacdo de
alimentos apresentada na segunda edicdo do Guia Alimentar e as referéncias
bibliograficas sobre processamento de alimentos e 2) fazer consideragcbes que
poderdo ser utilizadas futuramente para seu aprimoramento.

Materiais e métodos

O presente estudo qualitativo utilizou a analise do discurso para
compreender e analisar as atualizacfes e revisdes da classificacdo NOVA em
relacdo a classificacdo apresentada na segunda edicdo do Guia Alimentar. Foi
realizado na Universidade Federal da Grande Dourados (UFDG) no periodo de
outubro de 2016 a julho de 2017.

Para alcancar os objetivos desse trabalho, quatro referéncias foram
utilizadas: 1) a segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
(MINISTERIO DA SAUDE, 2014); 2) a publicacdo que atualiza e revisa a
classificacdo de alimentos apresentada no Guia, a classificacdo NOVA
(MONTEIRO et al., 2016); 3) Regulamento técnico da Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude (SVS/MS), sobre aditivos alimentares (BRASIL,
1997) e 4) um livro texto sobre tecnologia do processamento de alimentos
(FELLOWS, 2006).

O corpus da pesquisa foi estabelecido por meio de quatro estagios: 1)
leitura flutuante dos materiais através do exame do indice, de imagens e do texto
escrito apresentado em todos os documentos; 2) aprofundamento: leituras
caracterizadas pela busca de tépicos ou assuntos nos indices, imagens e textos
escritos e discursivos; 3) selecdo de sequéncias de discursos referentes a
aditivos alimentares, tipos de processamentos e exemplos de alimentos de cada
grupo; 4) organizacao dos resultados em tabelas para analise, com explicitacao
do material de referéncia, pagina, diferencas e semelhancas entre os discursos.

O Regulamento Técnico da SVS/MS (BRASIL, 1997) foi utilizado para
comparar as classes de aditivos alimentares descritas nessa publicacdo com as
citadas no Guia Alimentar e no artigo de atualizacdo da classificacdo NOVA. O
livro de FELLOWS (2006) foi utilizado para comparar as técnicas de
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processamento de alimentos descritas classicamente pela Tecnologia de
Alimentos (Quadro 1) com as citadas no Guia Alimentar e no artigo de
atualizacao da classificacdo NOVA.

A andlise das atualizacfes e revisdes da classificacdo NOVA em relacéo
a classificacdo apresentada na segunda edicdo do Guia Alimentar foi feita
considerando os quesitos: aditivos alimentares, tipos de processamentos e
exemplos de alimentos de cada grupo.

Resultados e discusséo

A Tabela 1 apresenta os resultados da comparacdo das classes
funcionais de aditivos alimentares previstas no Regulamento Técnico da
SVS/MS (BRASIL, 1997) com as mencionadas no Guia Alimentar (MINISTERIO
DA SAUDE, 2014) e no artigo de atualizacdo da classificacdo NOVA
(MONTEIRO et al., 2016).

Das 23 classes funcionais de aditivos alimentares previstas no
Regulamento Técnico da SVS/MS, sendo elas: acidulantes, agentes de corpo ou
massa, agentes de firmeza, antiespumantes, antioxidantes,
antiumectantes/antiaglutinantes, aromatizantes, conservantes, corantes,
edulcorantes, emulsificantes, espessantes, espumantes, estabilizantes,
estabilizantes de cor, fermentos quimicos, gelificantes, glaceantes,
melhoradores de farinha, realcadores de sabor, reguladores de acidez,
sequestrantes e umectantes (BRASIL, 1997), o Guia Alimentar cita nove e o
artigo de atualizacdo da classificagdo NOVA cita 18, demonstrando que no
processo de atualizacdo e revisdo da classificacdo NOVA, nove classes de
aditivos alimentares foram incluidas.

Foram citados no artigo de atualizacdo da classificacdo NOVA classes
funcionais de coadjuvantes de tecnologia (lubrificantes e solventes) como se
fossem classes funcionais de aditivos alimentares. Também nesse artigo foram
usados os termos ‘“intensificadores de aroma” e “antiaglomerantes” para
mencionar classes de aditivos que, por sua vez, ndo sao descritos no
Regulamento Técnico SVS/MS. Também foi citado no artigo de atualizacdo da
classificacdo NOVA o termo “agentes de carbonatacdo” como sendo uma classe
de aditivos alimentares, mas de acordo com buscas realizadas, esse termo nédo
pode ser definido como uma classe de aditivos (BRASIL,2017).

A Tabela 2 apresenta os resultados da comparacdo das técnicas de
processamento de alimentos descritas classicamente pela Tecnologia de
Alimentos, segundo FELLOWS (2006), com as citadas no Guia Alimentar
(MINISTERIO DA SAUDE, 2014) e no artigo de atualizacdo da classificacio
NOVA (MONTEIRO et al., 2016).

Dos 37 tipos de processamentos de alimentos descritos por FELLOWS
(2006), o Guia Alimentar cita 14 e o artigo de atualizagcéo da classificacdo NOVA
cita 13; varios tipos de processamentos, descritos classicamente pela
Tecnologia de Alimentos, ndo sao citados em nenhuma dessas duas ultimas
referéncias.

A Tabela 3 apresenta os resultados da comparagcdo dos exemplos de
alimentos de cada grupo presentes no Guia Alimentar e no artigo de atualizacao
da classificacdo NOVA.
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Quadro 1. Exemplos de processamentos de alimentos de acordo com defini¢cbes classicas da tecnologia dos alimentos.

Processamento em temperatura ambiente

Preparacao de matérias
primas alimentares

o Limpeza

o Selecédo

o Classificacao

. Descascamento

Reducao de tamanho

o Reducéo de tamanho
de alimentos solidos

o Reducéo de tamanho
em alimentos liquidos
(emulsificacéo e
homogeneizagéo)

Mistura e moldagem Separacao e concentracao dos

o Mistura de solidos | componentes dos alimentos

o Mistura de o Centrifugacao

liquidos . Filtracéo

o Modelagem de o Extracéo por presséo

paes, tortas, biscoitose | e Extracdo por solventes

confeitos . Concentracdo por
membranas

FermentacGes e enzimas

o Fermentacdo lactica
o Fermentacdo alcodlica
. Tecnologia enzimatica

Irradiacao

Processamento por meio de campos elétricos, alta pressao

hidrostatica, luz ou ultrassom

o Campo elétrico pulsante
o Alta pressao

o Luz pulsante

o Ultrassom

Processamento por aplicacao de calor

Tratamento térmico utilizando
vapor ou agua

. Branqueamento

o Pasteurizacéo

o Esterilizacdo pelo calor
o Evaporacéao e
destilacao

o Extruséo

Tratamento térmico utilizando
ar quente:

o Desidratacao

° Forneamento e
assamento

Processamento térmico
utilizando 6leo quente

o Fritura superficial

o Fritura por imerséo

Processamento térmico com
energia direta e radiante

. Aquecimento dielétrico
o Aquecimento 6hmico
o Aquecimento por

infravermelho

Processamento por remocao de calor

Resfriamento

Armazenagem e embalagem em
atmosfera controlada ou modificada

Congelamento

Liofilizagéo e concentracao
por congelamento

Fonte: Autor (2017), com base em Fellows (2006
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Tabela 1. Resultados da comparacao das classes funcionais de aditivos alimentares
previstas no Regulamento Técnico da ANVISA com as mencionadas no Guia
Alimentar e no artigo de atualizacao da classificacdo NOVA.

Aditivos alimentares Guia Alimentar? NOVAS3
permitidos pelo
Regulamento Técnico

da SVS/MS?

Acidulantes Nao Nao
Agentes de corpo ou Sim Sim
massa

Agentes de firmeza Nao Sim
Antiespumantes Nao Sim
Antioxidantes Sim Sim
Antiumectantes/ Nao Sim
Antiaglutinantes

Aromatizantes Sim Sim
Conservantes Sim Sim
Corante Sim Sim
Edulcorantes Nao Sim
Emulsificantes Sim Sim
Espessantes Sim N&o
Espumantes Nao Sim
Estabilizantes Nao Sim
Estabilizantes de cor Nao Sim
Fermentos quimicos Sim Sim
Gelificantes Nao Nao
Glaceantes Nao Sim
Melhoradores de Nao Nao
farinha

Realcadores de sabor Sim Sim
Reguladores de acidez Nao N&ao
Sequestrantes Nao Sim
Umectantes Nao Sim

1: Brasil (2017); 2: Ministério da Saude (2014); 3: Monteiro et al. (2016).
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Tabela 2. Resultados da comparacao das técnicas de processamento de alimentos
descritas classicamente pela Tecnologia de Alimentos com as citadas no Guia
Alimentar e no artigo de atualizagéo da classificagdo NOVA.

Fellows! Guia NOVA3
Alimentar?
Processamento em temperatura ambiente

Limpeza Sim Sim N&o
Selecao Sim Sim N&ao
Classificagdo Sim N&o N&o
Descascamento Sim N&o N&o
Reducéo de alimentos Sim Nao N&ao
Mistura Sim Sim Sim
Modelagem Sim Sim Sim
Centrifugacéao Sim Nao N&ao
Filtracdo Sim Nao N&ao
Extrac&o por pressao Sim Sim Sim
Concentragao por membranas Sim N&o N&o
Extracdo por solventes Sim Sim Sim
Fermentacdao lactica Sim Sim Sim
Fermentacao alcodlica Sim Nao Sim
Fermentacdo acética Sim Nao Sim
Tecnologia enzimatica Sim Nao N&ao
Irradiacéo Sim N&o N&o
Campo elétrico pulsante Sim N&o N&o
Alta pressdo

Luz pulsante Sim N&o N&o
Ultra-som Sim N&o N&o

Processamento por aplicacdo de calor

Branqueamento Sim N&o N&o
Pasteurizacao Sim Sim Sim
Esterilizacdo pelo calor Sim Nao N&ao
Evaporacao Sim N&o N&o
Destilacéo Sim Nao Sim
Extruséo Sim Sim Sim
Desidratacao Sim Nao Sim
Forneamento Sim Sim N&o
Assamento Sim Sim N&o
Fritura Sim Sim Sim
Aquecimento dielétrico Sim N&o N&o
Aquecimento 6hmico Sim N&o N&o
Aguecimento por infravermelho Sim Nao Nao
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Tabela 2. Resultados da comparacao das técnicas de processamento de alimentos
descritas classicamente pela Tecnologia de Alimentos com as citadas no Guia
Alimentar e no artigo de atualizagdo da classificagdo NOVA. (Continuacgéo)

Processamento por remogéo de calor

Resfriamento Sim Sim N&o
Congelamento Sim Sim Sim
Armazenagem e embalagem em Sim N&o N&o
atmosfera controlada ou modificada

Liofilizagéo e concentracao por Sim N&o N&o

membrana

1: Fellows (2006); 2: Ministério da Saude (2014); 3: Monteiro et al. (2016).
Nas publicacdes 1 e 2 foram utilizados o termo “moldagem”, que foi tomado como sindnimo de

“modelagem”.

Tabela 3. Exemplos de alimentos de cada grupo presentes no Guia Alimentar e no
artigo de atualizacéo da classificagdo NOVA.

Guia Alimentar?t

NOVA?

Grupo de alimentos in natura ou
minimamente processados

Grupo de alimentos in natura ou
minimamente processados ou Grupo 1

Frutas, legumes, verduras, batata,
raizes como mandioca e outras raizes,
tubérculos in natura ou embalados,
fracionados, refrigerados ou
congelados; arroz branco, integral ou
parboilizado, a granel ou embalado;
milho em gréo ou na espiga, graos de
trigo e de outros cereais; feijdo de todas
as cores, lentilhas, grao de bico e
outras leguminosas; cogumelos frescos
ou frutas secas, suco de frutas e suco
de frutas pasteurizados e sem adicéo
de aculcar ou outras substancias ou
aditivos; castanhas, nozes, amendoim e
outras oleaginosas sem sal ou acucar;
cravo canela, especiarias em geral e
ervas frescas ou secas; farinhas de
mandioca, de milho ou de trigo e
macarrdo ou massas frescas ou secas
feitas com essas farinhas e agua;
carnes de gado, de porco e de aves e
pescados frescos, resfriados ou
congelados; leite pasteurizado,
ultrapasteurizado ou em po, iogurte
(sem adicéo de agucar); ovos; chd, café
e agua potavel.

Legumes, verduras, frutas, batata,
mandioca e outras raizes e tubérculos in
natura ou embalados, fracionados,
refrigerados ou congelados; arroz
branco, integral ou parboilizado, a granel
ou embalado; milho em gréo ou na
espiga, graos de trigo e de outros
cereais; feijao de todas as cores,
lentilhas, gréo de bico e outras
leguminosas; cogumelos frescos ou
secos; frutas secas, sucos de frutas e
sucos de frutas pasteurizados e sem
adicdo de acucar ou outras substancias
ou aditivos; castanhas, nozes,
amendoim e outras oleaginosas sem sal
ou acucar; cravo, canela, especiarias
em geral e ervas frescas ou secas;
farinhas de mandioca, de milho ou de
trigo e macarrdo ou massas frescas ou
secas feitas com essas farinhas e agua,
carnes de boi, de porco e de aves e
pescados frescos, resfriados ou
congelados; frutos do mar, resfriados ou
congelados; leite pasteurizado ou em
po, iogurte (sem adicdo de acucar ou
outra substancia); ovos; cha, café e
agua potavel; compostos por dois
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Tabela 3. Exemplos de alimentos de cada grupo presentes no Guia Alimentar e no
artigo de atualizacao da classificacdo NOVA. (Continuagao)

ou mais alimentos deste grupo (como
granola de cereais, nozes e frutas
secas, desde que nao adicionada de
acucar, mel, éleo, gorduras ou qualquer
outra substancia) e alimentos deste
grupo enriquecidos com vitaminas e
minerais, em geral com o proposito de
repor nutrientes perdidos durante o
processamento do alimento in natura
(como a farinha de trigo ou de milho
enriquecida com ferro e acido folico) e
alimentos adicionados de aditivos que
preservam as propriedades originais do
alimento, como antioxidantes usados em
frutas desidratadas ou legumes cozidos
e embalados a vacuo, e estabilizantes
usados em leite ultrapasteurizado
permanecem classificados no grupo 1.

Oleos, gorduras, sal e acucar Ingredientes culinarios processados ou
Grupo 2

Oleos vegetais (soja, milho, girassol ou  Sal de cozinha extraido de minas ou da

oliva); gorduras (manteiga, gordura de  agua do mar; agucar, melado e rapadura

coco, banha de porco), acucar (acucar  extraidos da cana de acgUcar ou da

de mesa branco, demerara ou beterraba; mel extraido de favos de

mascavo) e sal (refinado ou grosso). colmeias; Oleos e gorduras extraidos de
alimentos de origem vegetal ou animal
(como dleo de soja ou de oliva,
manteiga, creme de leite e banha),
amido extraido do milho ou de outra
planta; produtos compostos por duas
substancias pertencentes ao grupo
(como manteiga com sal) e produtos
compostos por substancias deste grupo
adicionadas de vitaminas ou minerais
(como o sal iodado). Vinagres obtidos
pela fermentacao acética do alcool de
vinhos e de outras bebidas alcodlicas.
Produtos do grupo 2 quando
adicionados de aditivos para preservar
suas propriedades originais, como
antioxidantes usados em 6leos vegetais
e antiumectantes usados no sal de
cozinha, ou de aditivos que evitam a
proliferacdo de micro-organismos, como
conservantes usados no vinagre,
permanecem classificados no grupo 2.
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Grupos de alimentos processados

10

Grupos de alimentos processados ou
Grupo 3

Tabela 3. Exemplos de alimentos de cada grupo presentes no Guia Alimentar e no
artigo de atualizacao da classificacdo NOVA. (Continuagao)

Legumes em conserva: (cenoura,
pepino, ervilhas, palmito, cebola, couve-
flor, preservados em salmoura ou em
solucao de sal e vinagre; extrato ou
concentrados de tomate (com sal e ou
acucar); frutas em calda e frutas
cristalizadas, carne seca e toucinho;
sardinha e atum enlatados; queijos e
paes feitos de farinha de trigo,
leveduras, agua e sal.

Conservas de hortalicas, de cereais ou
de leguminosas, castanhas adicionadas
de sal ou acucar, carnes salgadas, peixe
conservado em 6leo ou agua e sal,
frutas em calda, queijos e paes.
Produtos do grupo 3 quando
adicionados de aditivos para preservar
suas propriedades originais, como
antioxidantes usados em geleias, ou
para evitar a proliferacéo de micro-
organismos, como conservantes usados
em carnes desidratadas, permanecem
classificados no grupo 3. Caso bebidas
alcodlicas sejam consideradas como
parte da alimentacéo, aquelas
fabricadas pela fermentagéo alcodlica
de alimentos do grupo 1, como vinho,
cerveja e cidra, séo classificadas no
grupo 3 da classificacdo NOVA

Alimentos ultraprocessados

Alimentos ultraprocessados ou Grupo 4

Refrigerantes, biscoitos recheados,
sorvetes, balas e guloseimas em geral,
cereais agucarados, bolos e misturas
para bolo, barras de cereal, sopas,
macarrao e temperos instantaneos
salgadinhos de pacote, refrescos,
iogurtes e bebidas lacteas adocados e
aromatizados, bebidas energéticas,
produtos congelados e prontos para
aguecimento como pratos de massas,
pizzas, hamburgueres e extratos de
carne de frango ou peixe empanado
como nuggets, salsicha e outros
embutidos, paes de forma, pées para
hamburguer ou hot dog, paes doces e
produtos panificados com substancias
como gordura vegetal hidrogenada,
acucar, amido, soro de leite,
emulsificantes e outros aditivos.

Refrigerantes e poés para refrescos;
‘salgadinhos de pacote’; sorvetes,
chocolates, balas e guloseimas em
geral; paes de forma, de hot-dog ou de
hamburguer; paes doces, biscoitos,
bolos e misturas para bolo; ‘cereais
matinais’ e ‘barras de cereal’; bebidas
‘energéticas’, achocolatados e bebidas
com sabor de frutas; caldos liofilizados
com sabor de carne, de frango ou de
legumes; maioneses e outros molhos
prontos; férmulas infantis e de
seguimento e outros produtos para
bebés; produtos liofilizados para
emagrecer e substitutos de refei¢oes; e
varios produtos congelados prontos para
aquecer incluindo tortas, pratos de
massa e pizzas pré-preparadas; extratos
de carne de frango ou de peixe
empanados do tipo nuggets, salsicha,
hamburguer e outros produtos de carne
reconstituida, e sopas, macarrao e
sobremesas ‘instantédneos’. Embora
pouco frequentes, sdo também
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Tabela 3. Exemplos de alimentos de cada grupo presentes no Guia Alimentar e no

artigo de atualizacao da classificacdo NOVA. (Continuagao)
classificados no grupo 4 produtos
compostos apenas por alimentos do
grupo 1 ou do grupo 3 quando esses
produtos contiverem aditivos com
funcao de modificar cor, odor, sabor ou
textura do produto final como iogurte
natural com edulcorante artificial e paes
com emulsificantes. Caso bebidas
alcodlicas sejam consideradas parte da
alimentacao, aquelas fabricadas por
fermentacao de alimentos do grupo 1
seguida da destilagdo do mosto
alcodlico, como cachaca, uisque, vodca
e rum, séo classificadas no grupo 4 da
classificacdo NOVA.

Fonte: Extraido de 1: Ministério da Saude (2014) e 2: Monteiro et al. (2016).

No grupo de alimentos in natura ou minimamente processados percebe-se que
0 artigo de atualizagéo da classificacdo NOVA néo apresenta alimentos a mais que o

Guia Alimentar, porém complementa que:

Alimentos compostos por dois ou mais alimentos deste grupo (como granola de
cereais, nozes e frutas secas, desde que ndo adicionada de agucar, mel, éleo,
gorduras ou qualquer outra substancia) e alimentos deste grupo enriquecidos com
vitaminas e minerais, em geral com o propdsito de repor nutrientes perdidos durante
0 processamento do alimento in natura (como a farinha de trigo ou de milho
enriquecida com ferro e acido félico) e alimentos adicionados de aditivos que
preservam as propriedades originais do alimento, como antioxidantes usados em
frutas desidratadas ou legumes cozidos e embalados a vacuo, e estabilizantes
usados em leite ultrapasteurizado permanecem classificados no grupo 1, no caso
do grupo dos alimentos in natura ou minimamente processados (MONTEIRO et al.,
2016, p.31).

No caso do grupo dos ingredientes culinarios processados, o artigo de
atualizacao da classificacdo NOVA apresenta seis alimentos (favo de mel, creme de
leite, amido, melado, rapadura e vinagre) que nao tinham sido mencionados no Guia
Alimentar e ainda complementa que:

Produtos compostos por duas substancias pertencentes ao grupo (como manteiga
com sal) e produtos compostos por substéncias deste grupo adicionadas de
vitaminas ou minerais (como o sal iodado). Vinagres obtidos pela fermentacdo
acética do alcool de vinhos e de outras bebidas alcodlicas. Produtos do grupo 2
guando adicionados de aditivos para preservar suas propriedades originais, como
antioxidantes usados em 6leos vegetais e antiumectantes usados no sal de cozinha,
ou de aditivos que evitam a proliferacdo de micro-organismos, como conservantes
usados no vinagre, permanecem classificados no grupo 2 (MONTEIRO et al.,2016,
p.32).

No caso do grupo de alimentos processados, o Guia Alimentar apresenta trés
tipos de alimentos (extrato ou concentrados de tomate, frutas cristalizadas e toucinho)

que ndo sdo mencionados no artigo de atualizacdo da classificagdo NOVA; ja o artigo
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de atualizacdo da classificacdo NOVA apresenta quatro alimentos que nao séo
mencionados nos exemplos do Guia Alimentar (cerveja, cidra, geleia e vinho).

No caso do grupo de alimentos ultraprocessados, o Guia Alimentar apresenta
um alimento (bebidas lacteas) que nao foi citado como exemplo na classificagdo
NOVA. A classificagdo NOVA, por sua vez, apresenta 13 alimentos que ndo sé&o
mencionados nos exemplos do Guia Alimentar (achocolatados e bebidas com sabor
de frutas; caldos liofilizados com sabor de carne, de frango ou de legumes; maioneses
e outros molhos prontos; formulas infantis e de seguimento e outros produtos para
bebés; produtos liofilizados para emagrecer, tortas, produtos de carne reconstituida,
e paes com emulsificantes, cachaca, uisque, vodca e rum).

Apesar da ampliacéo trazida pelo artigo de atualizacdo da classificacdo NOVA,
a mesma, deve ser revisada e alterada, pois cita “intensificadores de aroma’,
“antiaglomerantes” e os “agentes de carbonatacdo como classes de aditivos
funcionais, no entanto, ndo ha literatura ou regulamento técnico vigente com a
definicdo destes, como sendo aditivos alimentares. Os termos “intensificadores de
aroma” e “antiaglomerantes” podem ter sido utilizados para mencionar as classes de
aditivos aromatizantes e antiumectantes/antiaglutinantes, respectivamente.

Portanto, a revisao é necesséria para diferenciar o termo “aditivos alimentares”
de “coadjuvante de tecnologia”, ja que o termo “coadjuvante” é utilizado para elaborar
produtos e/ou utilizados para a conservag¢ao do produto, mas ndo funciona como um
ingrediente alimentar para ser consumido, diferentemente do aditivo alimentar
(PORTARIA N° 540-SVS/MS,1997). Por isso, € de extrema importancia uma correcao
desse equivoco no artigo de atualizacdo da classificagdo NOVA para uma futura
revisao.

Para uma melhor compreenséo das definicdes dos termos “intensificadores de
aroma” e “antiaglomerantes”, é preciso que haja uma padroniza¢do dos termos para
que sejam inclusos na proxima atualizacdo da classificacio NOVA. Essa
padronizacao pode ser feita por meio do uso de termos técnicos definidos por
regulamento técnico especifico.

O termo “agentes de carbonatagao” foi mencionado no artigo de atualizacao da
classificacdo NOVA como sendo uma classe de aditivo alimentar, porém esse termo
nao existe, o que pode ser dito é que “carbonatagdo” é um tipo de processamento
muito utilizado durante a fabricacdo de bebidas com objetivo de garantir a
conservacao do produto. Esse processo acontece por meio de reaces quimicas
como a dissolucdo de diéxido de carbono em agua (FAMEX, 2017). Esse tipo de
processo também é importante para inibir a multiplicacdo de bactérias impedindo a
diminuicdo da duragdo dos produtos. Além de substituir o termo “agentes de
carbonatagcdo” pelo nome técnico, vale a pena ressaltar que esse tipo de
processamento € muito utilizado em agua mineral natural, cana de acucar e vinhos,
além de refrigerantes (HAMERSKI et al.,2009). Por conta disso, € possivel verificar
gue esse tipo de processamento ndo esta presente apenas no grupo de alimentos
“ultraprocessados”, que tem o refrigerante como exemplo de alimento que passa por
esse processo.

Entre as classes de aditivos citadas no artigo de atualizacao da classificagao
NOVA, os estabilizantes séo citados em dois grupos (in natura e ultraprocessados).
No grupo dos alimentos in natura e minimamente processados, encontramos o termo
“estabilizantes” em:
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Embora pouco frequentes, alimentos do grupo 1 quando adicionados de aditivos
gue preservam as propriedades originais do alimento, como antioxidantes usados
em frutas desidratadas ou legumes cozidos e embalados a vacuo, e estabilizantes
usados em leite ultrapasteurizado permanecem classificados no grupo 1
(MONTEIRO, et al., 2016, p. 32).

No grupo dos alimentos ultraprocessados, encontramos o0 termo
“estabilizantes” em:

Classes de aditivos apenas encontrados em alimentos ultraprocessados incluem
corantes, estabilizantes de cor, aromas, intensificadores de aromas, saborizantes,
realcadores de sabor, edulcorantes artificiais, agentes de carbonatacao, agentes de
firmeza, agentes de massa, antiaglomerantes, espumantes, antiespumantes,
glaceantes, emulsificantes, sequestrantes e umectantes (MONTEIRO, et al., 2016,
p.34).

Percebe-se que ha uma incoeréncia na escrita dos paragrafos desses grupos
de alimentos pois ao escrever que existe uma classe de aditivos encontradas “apenas”
em alimentos ultraprocessados, ndo se poderia encontra-la ou cita-la em alimentos do
grupo dos alimentos in natura ou minimamente processados.

De acordo com o Regulamento Técnico SVS/MS (BRASIL, 1997), o aditivo
alimentar pode ser definido como ingrediente adicionado aos alimentos com o
propdsito de modificar suas caracteristicas, sejam elas fisico-quimicas, bioldgicas ou
até mesmo suas caracteristicas organolépticas, durante qualquer etapa do seu
processo de fabricagdo ou manipulagéo.

Em relacdo a esse tema, a classificacdo dos alimentos publicada no Guia
Alimentar d& exemplos de alimentos que séo elaborados com aditivos alimentares
somente no grupo de alimentos ultraprocessados, no entanto, sabe-se que héa
exemplos de alimentos classificados como in natura ou minimamente processados,
como o leite em p6 ou o ultrapasteurizado que contém emulsificantes e estabilizantes,
respectivamente.

Dessa forma, o artigo de atualizacdo da classificacio NOVA (MONTEIRO et
al., 2016), ampliou a lista das classes de aditivos alimentares que podem estar
presentes em alimentos dos outros grupos passando a explicar que alimentos do
grupo in natura ou minimamente processados, quando adicionados de aditivos que
preservam as suas propriedades originais, como antioxidantes usados em frutas
desidratadas ou legumes cozidos e embalados a vacuo, e estabilizantes usados em
leite ultrapasteurizado, permanecem classificados nesse grupo.

De acordo com MENEGASSI et al. (2017), essa publicacdo contribuiu para
esclarecer o motivo pelo qual tanto o leite pasteurizado, como o ultrapasteurizado
(longa vida) e o em pd sado classificados no mesmo grupo, dos in natura ou
minimamente processados. No entanto, ainda h&a duvidas acerca de como classificar
alimentos levando em conta a classificacdo NOVA e, principalmente, em relacdo a
guestdo dos aditivos alimentares.

Apesar dessas atualizagdes da classificagcdo NOVA, percebe-se que diversas
outras ainda sdo necessarias para uma melhor compreensdo acerca das questdes
referentes aos tipos de processamentos e classes de aditivos caracteristicos de cada
grupo de alimentos.

Em relacéo aos resultados da Tabela 2, percebe-se que a publicacéo do artigo
de atualizacdo da classificacdo NOVA menciona um exemplo de tipo de
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processamento a menos do que a publicacdo do Guia Alimentar. Por ser um material
de atualizacdo, a primeira deveria conter mais informag¢des que a segunda e isso
ressalta a importancia de nova reviséo e atualizagéo da classificacdo NOVA.

O objetivo do processamento de alimentos é transformar matérias-primas
alimentares em produtos adequados ao consumo humano e aumentar sua vida de
prateleira. Se os alimentos fossem todos in natura, 0 consumo logicamente teria que
ser imediato ou os alimentos entrariam em rapida decomposicdo. Também, os
diferentes tipos de processamentos permitem melhorias das caracteristicas sensoriais
e organolépticas dos alimentos tornando-os mais atrativos, seja por meio do proprio
processamento, seja pelo uso de aditivos alimentares que conferem cor, sabor e
textura agradaveis ao paladar (FELLOWS, 2006).

Além disso, podem melhorar as caracteristicas nutricionais dos alimentos como
no caso de alguns alimentos que passam por processamento de extrusdo. Nesse
processamento alguns fatores anti-nutricionais sdo eliminados, melhorando a
digestibilidade de alimentos e sabores desagradaveis sdo reduzidos. A soja € um
exemplo de alimento que passa por processamento de extrusdo para obtencédo de
proteina texturizada de soja (FELLOWS,2006).

Apesar de alguns beneficios da extruséo, a classificagdo NOVA apresenta esse
processamento como tipico do grupo de alimentos ultraprocessados que devem ser
evitados. Essa generalizagdo n&o permite que o consumidor fagca distingdo de
alimentos como a proteina texturizada de soja, que nesse caso, por ser produzida por
extrusdo, nao deveria ser escolhida como parte de uma alimenta¢do saudavel, o que
nao condiz com a realidade. Nesse caso, duas situacdes poderiam ser discutidas: 1)
se esse alimento fosse classificado como ultraprocessado, a populagéo precisaria ser
orientada que existem alguns tipos de alimentos ultraprocessados que nao trazem
complicacBes a saude do consumidor e 2) a classificacdo NOVA deveria passar por
nova atualizacdo que contemplasse questdes como essa.

Adicionalmente, é preciso salientar que algumas entidades ja questionaram
qgue o termo “ultraprocessado” ndo € utilizado no campo da ciéncia e tecnologia de
alimentos, e que deve haver um acordo sobre os termos corretos a serem utilizados
nas publicacBes informativas para a populacao brasileira. Lembrando que esse acordo
representa uma simplificacéo para conscientizacao da populacao que, na maioria das
vezes, sdo leigas ao assunto (ITAL, 2017).

Alguns exemplos de processamento como: classificagdo, descascamento,
reducdo de alimentos, centrifugacdo, filtracdo, concentracdo por membranas,
tecnologia enzimética, irradiacdo, campo elétrico pulsante, ultra-som, branqueamento,
esterilizacdo por calor, evaporagcdo, aquecimento dielétrico, agquecimento 6hmico,
aquecimento por infravermelho, armazenagem e embalagem em atmosfera
controlada ou modificada e liofilizacdo ndo sao citados na classificagdo NOVA e néo
sao citados no Guia.

Exemplos de processamento como: limpeza, sele¢éo, forneamento, assamento
e resfriamento sdo citados somente no Guia. JA 0S processamentos como:
fermentacao alcodlica, fermentacédo acética, destilacdo e desidratacdo séo citados
somente na classificagcdo NOVA.

Seria importante citar exemplos de processamentos na classificagcdo NOVA,
principalmente de alimentos mais usados no dia-a-dia, como verduras, legumes e
frutas, que antes mesmo de serem colocados a venda, passam por processos como
limpeza, selecéo, classificacdo e descascamento. Esses alimentos sao usados
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frequentemente no dia a dia da populacdo. Alimentos como trigo, amido, frutas,
hortalicas e vegetais desidratados passam pelo processo de reduc¢éao de tamanho. O
creme de leite € um alimento muito comum utilizado nas preparacdes culinarias e
passa pelo processo de centrifugacéo (FELLOWS,2006).

Ainda, alimentos como arroz, graos, frutas, hortalicas, legumes, queijo, leite,
proteina de soja texturizada passam por varios tipos de processamentos como
selecdo, classificacdo, descascamento, fermentacdo, pasteurizacdo, desidratacéo,
extrusdo, etc., e nem por isso sdo considerados alimentos processados ou
ultraprocessados. Portanto, dizer que qualquer alimento processado deve ser evitado,
representa um erro, pois ha varios tipos de processamentos simples que servem como
ferramenta para uma producdo de alimento de qualidade como por exemplo, o
processo de selecao, limpeza, pasteurizagdo que garante o controle microbiologico
do alimento.

Diante dessas questdes, algumas empresas estdo modificando seus produtos
e elaborando materiais para informar seus consumidores sobre a forma de producéo
dos mesmos. Um informe técnico disponivel por uma empresa, por exemplo,
BONDUELLE, (2017) foi veiculado na internet, explicando que apesar de seus
produtos serem vendidos enlatados, alguns deles n&o continham necessariamente sal
para conserva-los, ndo sendo classificados, portanto, como alimentos processados.
Nesse caso, esses alimentos sdo enlatados apenas com agua do cozimento. Essa
empresa demonstrou no seu informe técnico que ndo necessariamente alimentos
enlatados contém grandes quantidades de sal para conservar o produto e que a
conserva se da pelo préprio processamento de esterilizacao.

A classificagdo NOVA inclui os alimentos enlatados como processados, sendo
esses adicionados de sal, acUcar, 6leo, vinagre ou qualquer componente do grupo de
ingredientes culindrios.

Em relacdo aos exemplos de alimentos citados pelo Guia Alimentar e pela
classificacdo NOVA, houve uma ampliacdo de alimentos com a classificagdo NOVA.
Além disso, a classificacdo NOVA trouxe exemplos demonstrando excecdes de
alimentos que poderiam ser classificados como sendo um certo grupo de acordo com
alguns critérios como por exemplo: “alimentos adicionados de aditivos que preservam
as propriedades originais do alimento, como antioxidantes usados em frutas
desidratadas ou legumes cozidos e embalados a vacuo” (MONTEIRO et al., 2016).

Dos ingredientes culinarios, o artigo de atualizacdo da classificacdo NOVA
incluiu o favo de mel, o qual pode ser usado como substituto do acucar, permitindo
com que o consumidor tenha a melhor escolha em suas criacdes culinarias.

Em se tratando dos exemplos de alimentos tanto do grupo de alimentos
processados quanto do grupo de alimentos ultraprocessados, verifica-se que alguns
alimentos do Guia Alimentar ndo constam como exemplo na classificacdo NOVA e
vice-versa. Porém ha mais exemplos de alimentos na classificacdo NOVA do que no
Guia Alimentar, chamando a atencdo de que mesmo havendo ampliagcdo, novas
pesquisas devem ser realizadas a fim de atualizar, revisar e ampliar a segunda. Dessa
forma também, sera possivel incluir em uma publicacéo atualizada, alguns alimentos
gue sao citados no Guia e que nao se repetiram na classificagdo NOVA.

Concluséao
A fim de que haja um aprimoramento na classificagdo NOVA, é importante que
revisbes sistematicas sejam realizadas. As considera¢gfes deste trabalho podem

Discente do curso de Nutricédo, 2 Professora Assistente do curso de nutricao.
Universidade Federal da Grande Dourados. Endereco eletronico:
https://www.ufgd.edu.br/



https://www.ufgd.edu.br/

16

ajudar os pesquisadores envolvidos na atualizacdo da NOVA de forma a torna-la mais
consistente, técnica e ainda, de facil compreensédo a populacdo. Destaca-se também,
a necessidade de futuras revisfes desses materiais e adequacdes dos mesmos, a fim
de solucionar os equivocos em relacdo a linguagem utilizada para tais publicagdes,
trazendo da melhor forma possivel a orientagéo e conscientizacdo da populacdo em
adquirir uma alimentacéo adequada e saudavel.

ANALYSIS OF THE UPDATES AND REVISIONS OF THE NOVA
CLASSIFICATION: CONSIDERATIONS FOR ITS IMPROVEMENT.

ABSTRACT:

The recommendations for choosing foods from the second edition of the Food Guide
for the Brazilian Population are based on a new food classification that takes into
account the degree of food processing. This classification was updated and revised,
two years after the publication of the Guide and was named NOVA. This study aimed
to: 1) analyze the updates and revisions of the NOVA classification in relation to the
food classification presented in the second edition of the Food Guide and the
bibliographical references on food processing and 2) make considerations that may be
used in the future for its improvement . It is a qualitative study that used the discourse
analysis of four reference materials to understand and analyze the updates and
revisions of the NOVA classification in relation to the classification presented in the
second edition of the Food Guide. In the process of updating and revising the NOVA
classification, nine classes of food additives were included. Some technology adjuncts
were mistakenly mentioned in the NOVA classification as food additives. Various types
of processing, classically described by food technology, are not mentioned in the Guide
or in the NOVA classification. There was an increase of food samples present in the
NOVA classification in relation to the Guide classification. The considerations made by
this work can help the researchers involved in updating the NOVA in a way that makes
it more consistent, technical and yet easy to understand for the population.
Keywords: Food guides. Processing. Foods.
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