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ENTENDENDO
O PROCESSAMENTO

A CLASSIFICACAO NOVA

E O NOVO GUIA ALIMENTAR
PARA A POPULAGAO BRASILEIRA

ALIMENTAR

Praticamente todos os alimentos consumidos
hoje sao processados de alguma forma. O
processamento pode ser definido como o conjunto
de métodos para garantir a comestibilidade
e a palatabilidade, para desintoxicar alguns
componentes naturais, para garantir a seguranca
microbioldgica, para aumentar a disponibilidade
de alguns micronutrientes ou para preservar
os alimentos para consumo posterior. O
processamento de alimentos desempenhou um
papel central na evolucao e adaptacdo humana, por
sua contribuicdo para garantir um fornecimento
adequado de alimentos nutritivos e, portanto, para
o desenvolvimento das sociedades e civilizacoes,
protecdo da saude e para alcancar o bem-estar
social e emocional através da partilha das refeicoes.

Anatureza, extensdo e propdsitodo processamento
dos alimentos, no entanto, mudou drasticamente
aolongo dotempo. Seinicialmente seu objetivo era
garantir o fornecimento adequado de alimentos
nutritivos para o desenvolvimento das sociedades
e civilizagcdes, atualmente observamos o aumento
da fabricacado de produtos alimentares com custo,
muitas vezes, mais baixo, alto teor de acucar,
amido refinado, gorduras saturadas, hidrogenadas,
e sodio; alta densidade caldrica e baixo valor
nutritivo.

Este sistema de alimentos globalizado agora
impulsiona o abastecimento de alimentos na
maioria dos paises do mundo, e a parcela de
produtos alimenticios prontos para comer,
beber ou aquecer estdo aumentando de forma
continua, concomitantemente com a diminuicao
da participacao de alimentos menos processados
e preparacoes culindrias, resultando em
uma alimentacdo com piores caracteristicas

nutricionais e estando associado com o aumento
de doencas como obesidade, diabetes, doenca
coronariana e cancer no Brasil e no Mundo.

Apesar desta tendéncia, durante muito tempo
pouca atencdo foi dada ao processamento
de alimentos, em particular aos métodos e
ingredientes empregados na producdo de
milhares de novos produtos alimenticios pela
indudstria, na pesquisa de saude publica, nutricao e
epidemiologia.

Além dos processos realizados pela industria de
alimentos, outros métodos, como os utilizados
pelos agricultores e na criacdo de animais, por
exemplo, também afetam a qualidade nutricional
dos alimentos, e podem ser considerados
como processamento, todavia, nesta cartilha
consideraremos apenas o0  processamento
industrial dos alimentos.

O termo alimento “ultraprocessado” foi criado em
2009 pelo grupo de pesquisadores do Nucleo de
Pesquisas Epidemiolégicas em Nutricdo e Saude
(Nupens) da Universidade de Sio Paulo (USP).
Ele designa os produtos compostos por pouca
ou nenhuma quantidade de alimento in natura ou
minimamente processado, adicionados de sal,
aclcar e gorduras, além de aditivos industriais
para garantir a conservacao, conferir sabor, aroma
e cor. Nao sdo alimentos de verdade, pouco ou
nada se assemelham a verduras, frutas, legumes,
cereais ou carnes frescas.

Tal reflexdao surgiu do fato de que a ciéncia da
Nutricdo normalmente se concentrava em
nutrientes e/ou grupos de alimentos vinculados
a sua composicao de nutrientes, ou entdo em
alimentos especificos. Em tais abordagens, que
dominavam as estratégias de informacdo e
educacao, bem como as politicas de salde publica,
a questdo do processamento alimentar, e seu
impacto na composicao nutricional dos alimentos
e na salde, foi durante muito tempo negligenciada.

No artigo “Nutrition and health. The issue is not
food, nor nutrients, so much as processing”, foi
proposta uma primeira classificacao dos alimentos
levando em conta as suas caracteristicas em
relacido ao processamento industrial, dividindo-
os inicialmente em trés grupos: alimentos nao
processados ou minimamente processados;

ingredientes processados; e alimentos
ultraprocessados (AUP).
A definicio destas categorias, torna-se

importante no momento em que se entende que
existem diversos tipos de produtos alimentares
industrializados e que distincbes entre os
diferentes graus de processamento precisam ser
feitas. A utilizacdo de termos como “alimentos

industrializados” ja ndo é a mais adequada, uma
vez que inclui tanto o arroz, o feijao e o leite, como
os biscoitos recheados e refrigerantes. Diferenciar
apenas nao processados e processados, também
é muito raso, ja que nos dias atuais, praticamente
todos os alimentos sdo processados de alguma
forma. Por fim, abordar apenas tipos especificos
de alimentos - como carnes processadas, fast-
food e bebidas acucaradas - negligéncia a
grande variedade de produtos ultraprocessados
existentes.

Em estudo pioneiro, a nova classificacdo foi
ilustrada, aplicando-a aos dados coletados na
Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de
2002-2003, com uma amostra de 48.470 familias
brasileiras. Em 2012, a classificacdo foi revista,
desta vez subdividindo-se o grupo trés em:
alimentos processados (AP) e AUP.

Uma outra atualizacio, realizada no ano de 2016,
resultou na proposta da classificacdo denominada
NOVA, na qual os alimentos sdo distribuidos
em quatro grupos distintos de acordo com a
extensdo e o proposito do processamento a que
sdo submetidos: Grupo 1 - alimentos in natura ou
minimamente processados; Grupo 2 - ingredientes
culinarios processados; Grupo 3 - AP; e Grupo 4 -
AUP.

Esta classificacao foi a base para a elaboracéo do
novo Guia Alimentar para a Populacao Brasileira
lancado pelo Ministério da Saude em 2014, o
qual traz informacbes e recomendacdes sobre
alimentacdo que visam promover a salde dos
brasileiros. O documento teve o processamento
industrial de alimentos como a base para a
formulacao das suas principais recomendacoes.




DEZ PASSOS PARA UMA

ALIMENTACAO

ADEQUADA E SAUDAVEL

Fazer alimentacdo in natura ou
minimamente processados a base de
alimentacao;

Utilizar 6leos, gorduras , sal e acucar
em pequenas quantidades ao temperar
e cozinhar alimentos e criar prepacoes
culinrias;

Limitar o consumo de alimentos
processados;

Evitar o consumo de alimentos
ultraprocessados;

Comer com regularidade e atencdo, em
ambientes apropriados e, sempre que
possivel , com companhia;

Fazer compras em locais que ofertem
variedades de alimentos in natura ou
minimamente processados;

Desenvolver, exercitar e partilhar
habilidades culinarias;

Planejar o uso do tempo para dar a
alimentacao o espaco que ela merece;

Dar preferéncia, quando fora de casa,
a locais que servem refeicoes feitas na
hora;

Ser critico quanto a informacoes,
orientacbes e mensagens sobre
alimentacao veiculadas em propagandas
comercias.

O PROBLEMA DO CONSUMO
EXCESSIVO DE ALIMENTOS

ULTRAPROCESSADOS

Possuem composicao nutricional desfavoravel

Os AUP possuem alta densidade calérica e baixo
valor nutritivo. Sao tipicamente ricos em gorduras
(principalmente saturada e trans), aclucar e
sodio; possuem baixo teor de fibras, proteina,
micronutrientes e outros compostos bioativos.

Presenca de aditivos

Possuem inumeros aditivos na sua composicao.
Alguns desses aditivos, apesar de terem sua
seguranca testada isoladamente, tém seus efeitos
~ sobre a saude desconhecidos ou questionaveis
% em se tratando de consumo em longo prazo e do
efeito cumulativo da exposicao a varios aditivos.
Outros aditivos, matérias de contato (presentes
nas embalagens) e contaminantes neoformados,
por sua vez, possuem potencial carcinogénico
comprovado.

™ o . AR R B

Favorecem o consumo excessivo de calorias

Confundem os mecanismos de fome e saciedade
do organismo. Além disso, sua composicao rica em
acUcar, gordura, sodio e outros aditivos, faz com
gue sejam extremamente saborosos, induzindo o
habito de consumo. Sado formulados para serem
consumidos em qualquer lugar, convenientes,
faceis de armazenar e transportar, prejudicando a
percepcdo do que € ingerido, sendo, muitas vezes,
comercializados em recipientes ou embalagens
gigantes.

Substituem os alimentos naturalmente prontos
para consumo e as preparacées culinarias
preparadas a base de alimentos in natura e
minimamente processados.

P

- Imitam as qualidades sensoriais dos alimentos.
~ Incluem imagens de alimentos naturais nas
- embalagens e nos materiais promocionais.
* Anunciam a adicdo de nutrientes sintéticos os
~ associando a alegacdes de propriedades saudaveis.
_ Geralmente s3o marcas de corporacoes
5 multinacionais, algumas vezes com baixo custo, e
. possuem estratégias de marketing agressivas.

- Impactam de forma negativa a cultura, a vida
5 social e o meio ambiente

1 Tendem a ser idénticos em todo o mundo, fazendo
& com que culturas alimentares genuinas passem a
ser vistas como desinteressantes, especialmente
pelos jovens. Contribuem para a perda do habito
de cozinhar e de realizar as refeicbes a mesa. Suas
formas de producao, distribuicdo e comercializacdo
sdo ainda potencialmente danosas para o ambiente
e ameacam a sustentabilidade do planeta.




CLASSIFICANDO

A nova classificacido de alimentos segundo o
proposito e a extensao do processamento, divide
os alimentos em quatro categorias distintas.
Conhecer a definicao de cada categoria, seus tipos,
extensao e propodsito de processamento, torna
possivel a classificacdo de todos os alimentos,
sejam eles, in natura ou industrializados.

Grupo 1 - Alimentos in natura ou minimamente
processados

Alimentos in natura

Definicdo: Partes comestiveis de plantas
(sementes, frutos, folhas, caules, raizes) ou
de animais (musculos, visceras, ovos, leite);
cogumelos, algas e a 4agua logo apds sua
separacao da natureza.

Alimentos minimamente processados

Definicdo: Alimentos in natura submetidos
a processos que ndo envolvem a adicdo de
substancias como sal, agucar, 6leos ou gorduras.

Tipo de processamento: Remocao de partes nao
comestiveis ou ndo desejadas dos alimentos,
secagem, desidratacao, trituracido ou moagem,
fracionamento, torra, coccao apenas com agua,
pasteurizacao, refrigeracdo ou congelamento,
acondicionamento em embalagens,
empacotamento a vacuo.

Propésito do processamento: Principalmente
prolongar a duracdo do alimento, permitindo
a sua estocagem por mais tempo. Outros
propositos, incluem facilitar ou diversificar a
preparacao culinaria dos alimentos ou modificar
o seu sabor.

OS ALIMENTOS

B

Exemplos: Frutas, verduras, legumes, tubérculos
e raizes in natura ou embalados, fracionados,
refrigerados ou congelados;

Frutas secas, sementes, oleaginosas in natura ou
embaladas (sem adicao de sal ou acucar);

Sucos de frutas (naturais), e sucos de frutas
pasteurizados sem adicdo de aclcar ou outras
substancias (exceto antioxidantes);

Arroz branco, integral ou parboilizado e outros
graos de cereais a granel ou embalados;

Feijobes e as demais leguminosas a granel ou
embalados;

Macarrdao e massas frescas ou secas feitas com
farinha e agua;

Farinhas; cogumelos frescos ou secos;

Carne de boi, porco, aves, peixe e frutos do mar
frescos, resfriados ou congelados; ovos;

Leite pasteurizado, ultrapasteurizado (UHT) ou
em po;

logurte preparado com leite e fermento lacteo
(sem adicdo de aclcar ou outras substancias);
Coalhada;

Agua potavel, café, chas, especiarias e ervas
frescas ou secas.

Também pertencem ao grupo 1:

Produtos alimentares compostos por dois ou mais
alimentos deste grupo desde que nao adicionados
de acucar, gorduras ou qualquer outra substancia;
Alimentos deste grupo enriquecidos com vitaminas

€ minerais;

Alimentos deste grupo com aditivos que
preservam as propriedades originais do alimento,
como antioxidantes, utilizados em alimentos de
origem vegetal e estabilizantes utilizados no leite
ultrapasteurizado.

Grupo 2 - Ingredientes culinarios processados
ou “6leos, gorduras, sal e agticar”

Definicdo: Substancias extraidas diretamente
de alimentos do grupo 1 ou da natureza,
e consumidas como itens de preparacoes
culinarias.

Tipo de processamento: Prensagem, moagem,
pulverizacao, secagem e refino.

Propdsito do processamento: Criacdo de
produtos que sao usados nas cozinhas das casas
ou de restaurantes para temperar e cozinhar
alimentos do grupo 1 elaborando preparacoes
culindrias.

Exemplos:

Sal;

Acucar, melado, rapadura e mel;
Oleos vegetais, gordura de coco;
Manteiga, creme de leite e banha;
Amido de milho e vinagre.

Também pertencem ao grupo 2:




Grupo 3 - Alimentos processados

Definicdo: produtos Fabricados com a adicdo de
sal ou acucar e, eventualmente, dleo, vinagre ou
outra substancia do grupo 2, a um alimento do
grupo 1, sendo em sua maioria produtos com dois
ou trés ingredientes.

Tipo de processamento: Pode envolver varios
métodos de preservacao e coccdo e, no caso de
queijos e de paes, a fermentacao nao alcodlica.

Propésito do processamento: Prolongar a duracao
do alimento, permitindo a sua estocagem por mais
tempo ou modificar seu sabor.

Exemplos:

Frutas em calda, geleias preparadas com fruta e
aclicar sem outros aditivos (exceto antioxidantes),
frutas cristalizadas;

Conservas (hortalicas, cereais, leguminosas);
Extrato ou concentrado de tomate com sal e/ou
acuUcar, sem outros aditivos, exceto antioxidantes;
Oleaginosas adicionadas de sal ou acucar;

Paes preparados com farinha, levedura agua e sal;
Queijos preparados com leite, sal e microrganismos;
logurte preparado com leite e fermento lacteo
adicionado de acucar;

Carnes salgadas (carne seca, charque, bacon,
toucinho) e peixe conservados em 6leo ou agua e
sal;

Grupo 4 - Alimentos ultraprocessados

Definicdo:  Formulagbes  industriais  feitas
tipicamente com cinco ou mais ingredientes que
incluem substancias alimentares nao utilizadas nas
cozinhas: proteina hidrolisada ou isolada, gluten,
caseina, proteina de soro de leite, frutose, xarope,
acucar invertido, maltodextrina, dextrose, lactose,
fibra solavel ou insoltvel, dleo hidrogenado ou
interesterificado. Também identifica um produto
como ultraprocessado, a presenca de aditivos como
realcadores de sabor, corantes, conservantes,
emulsionantes, edulcorantes artificiais,
espessantes, espumantes e gelificantes, entre
outros. Os aditivos encontrados nestes alimentos
tém a funcdo de simular atributos sensoriais de
alimentos do grupo 1 ou de preparacoes culinarias
a base desses alimentos ou, ainda, ocultar atributos
sensoriais indesejaveis no produto final. Alimentos
do grupo 1 tem proporcao reduzida ou sequer estao
presentes na lista de ingredientes de produtos
ultraprocessados.

Tipo de processamento: Processos industriais
que nao possuem equivalentes domésticos como
extrusdao e moldagem e pré-processamento por
fritura.

Propdsito do processamento: Criar produtos
prontos para comer, beber ou aquecer que sejam
capazes de substituir alimentos do grupo 1, que
sdo naturalmente prontos para consumo, ou
preparacoes culindrias.

Exemplos:

Paes de forma, de hotdog ou de hambdlrguer;
paes doces, biscoitos, biscoitos recheados, bolos
e misturas para bolo; cereais matinais e barras de
cereal;
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Sorvetes, chocolates, balas e guloseimas em geral;
Salgadinho de pacote;

Sopas, sobremesas e macarrdo instantaneos;
temperos prontos/instantaneos;

Caldos liofilizados com sabor de carne, de frango
ou de legumes; maionese e outros molhos prontos;
Nuggets e hamburguer congelados; embutidos;
Produtos congelados prontos para aquecer (tortas,
pratos de massa e pizzas pré-preparadas);

batata palito pronta para fritar;

Refrigerante, po para refresco, bebidas energéticas,
achocolatados e bebidas com sabor de frutas;
Bebidas lacteas adocadas e aromatizadas;
Férmulas infantis e de seguimento e outros
produtos para bebés; produtos liofilizados para
emagrecer e substitutos de refeicoes;

Também pertencem ao grupo 4:

Bebidas alcoodlicas fabricadas pela fermentacdo
de alimentos do grupo 1, seguida de destilacao,
como cachaca, uisque, vodca e rum, caso sejam
consideradas como parte da alimentacao.

-




CASOS ESPECIAIS

DE CLASSIFICAGCAO

1. As preparacoes culindrias

As preparacoes culinarias devem ser classificadas
desmembrando osseusingredientes e classificando
cada um deles separadamente.

Exemplo:

Preparacao culinéria: feijao

Receita (ingredientes) - feijdo, agua, sal, dleo,
linguica calabresa, bacon, cebola e alho.

Classificacao:
Feijao, 4gua, cebola e alho - Grupo 1
Oleo e sal - Grupo 2

Bacon - Grupo 3
Linguica - Grupo 4

2. Um mesmo alimento com diferentes formas de
processamento

Alimentos semelhantes podem ser totalmente
distintos em relacdo ao processamento utilizado
na sua fabricacdo. Alguns alimentos podem
pertencer a mais de um grupo, dependendo do
processamento a que sao submetidos. Por isso, é
fundamental que o detalhamento sobre eles seja
conhecido.Da mesma forma, em se tratando de
produtos industrializados, a leitura do rétulo, mais
especificamente dos ingredientes, ird determinar
qual a categoria de um determinado produto.
Sendo assim, podemos concluir que um mesmo
tipo de alimento, de marcas distintas, pode ser
classificado em categorias diversas.

Exemplos:
Agua de coco

- Agua de coco in natura - Grupo 1 (alimento in
natura)

- Agua de coco in natura embalada - Grupo 1
(alimento minimamente processado)

- Agua de coco industrializada “marca A”;
ingredientes: dgua de coco e antioxidante acido
ascorbico - Grupo 1

- Agua de coco industrializada “marca B”;
ingredientes: dgua de coco, aclcar e antioxidante
acido ascérbico - Grupo 3

- Agua de coco industrializada “marca C”;
ingredientes: 4gua de coco, dgua de coco
reconstituida (dgua de coco concentrada e agua
potavel), aclcares, conservante metabissulfito de
sddio e antioxidante acido ascérbico - Grupo 4

Suco de fruta

- Suco de fruta natural - Grupo 1 (alimento in
natura)

- Suco de fruta industrializado “marca A”;
ingredientes: suco da fruta integral - Grupo 1
(alimento minimamente processado)

- Suco de fruta industrializado “marca C”;
ingredientes: 4gua, acucar, suco concentrado da
fruta, 4acido  ascérbico, aroma natural,
regulador de acidez éacido citrico, estabilizantes
carboximetilcelulose sdédica e goma xantana,
conservadores sorbato de potdssio e benzoato

de sédio, sequestrantes hexametafosfato de sédio
e EDTA célcio dissddico, edulcorantes acesulfame
de potassio e sucralose, corante artificial tartrazina
- Grupo 4

vezes, mantém quantidades maiores que as
recomendadas destes nutrientes. Outras vezes,
retiram de sua composicdo nutrientes como a
gordura, por exemplo, com a contrapartida da
adicao de maiores quantidades de sédio ou acucar.

logurte / Bebida lactea

- logurte natural industrializado “marca A”;
ingredientes: leite integral e/ou leite integral
reconstituido e fermento lacteo - Grupo 1

- logurte natural industrializado “marca B”;
ingredientes: leite integral e/ou leite integral
reconstituido, aclcar e fermento lacteo - Grupo 3
- Bebida lactea com sabor de fruta; ingredientes:
leite  parcialmente desnatado e/ou leite
reconstituido, aculcar e/ou xarope de acucar,
preparado de fruta (agua, polpa de fruta, acucar,
amido modificado, corante natural carmim,
acidulante Aacido citrico, conservador sorbato
de potassio, aromatizantes e espessante goma
xantana), amido modificado, fibra alimentar goma
acicia e fermento lacteo - Grupo 4

Outra questdao a ser levantada, é a de que
guando se adicionam fibras, vitaminas e minerais
sintéticos, ndo ha garantias de que o nutriente
adicionado reproduza no organismo a funcdo do
nutriente naturalmente presente nos alimentos.
A utilizacdo de edulcorantes artificiais, por sua
vez, tem sido associada a maior propensao pelo
consumo de alimentos doces. J& a presenca de
aditivos, pode ser um problema principalmente
qguando o consumo se da em longo prazo.

Por fim, grande parte dos alimentos reformulados,
mantém as caracteristicas dos demais AUP ao
propiciarem refeicdes rapidas, projetadas para
serem portateis, convenientes e acessiveis; e
induzirem padroes alimentares ndo saudaveis
como “beliscadas”, pular refeicbes, comer sozinho
e/ou enquanto realiza outras atividades, como
assistir televisao e dirigir, por exemplo.

Atomatados

- Extrato de tomate; ingredientes: polpa de tomate
e sal - Grupo 3

- Molho de tomate; ingredientes: tomate, acucar,
cebola, amido modificado, sal, extrato de levedura,
salsa, manjericdo, orégano, tomilho, conservador
sorbato de potdssio, realcador de sabor glutamato
monossoédico e aromatizantes - Grupo 4

No caso de nao ser possivel classificar o alimento
por falta de detalhamento do mesmo, via de regra,
se pressupde que se trata da forma de uso mais
convencional daquele alimento. Exemplo: “iogurte”
sabor morango deve ser classificado no grupo 4.

3. Os alimentos premium

Sao AUP reformulados (versdes light, diet,
premium, etc.) com a promessa de reducido da
qguantidade de sédio, aclicar ou gordura, podem ~=
induzir os consumidores ao erro, ja que, muitas
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COLETANDO DADOS
SOBRE PROCESSAMENTO

ALIMENTAR

Neste topico, se objetiva fornecer um guia pratico
paraorientar a coleta de informacdes mais precisas,
padronizadas e relevantes sobre o processamento
alimentar no ambito do atendimento nutricional e/
ou da pesquisa em alimentacao e Nutricdo.

Vale ressaltar que a coleta deste tipo de dado difere
das demais por sua especificidade. Ela apresenta
algumas dificuldades como a maior demanda de
tempo, anecessidade de codificacdo e classificacao
dos alimentos consumidos posteriormente a coleta
de dados, e a maior exigéncia do entrevistador
acerca da necessidade de questionamento de
alimentos que necessitam de maior detalhamento

Tabela - Comparacao de inquéritos alimentares para coleta de dados sobre

Inquéritos de
Frequéncia
Alimentar

Baixo a médio

processamento alimentar

= PONTOS FORTES ADAPTACOES
2SI POTENCIAL E LIMITACOES POSSIVEIS

Para se adaptar, alguns
alimentos da lista do QFA
podem ser desagregados de
acordo com o processamento @ |
(por exemplo, carne processada /
pode ser separada de carne l
nao processada). Além disso,
ou como alternativa, para
alguns alimentos, perguntas
de sondagem podem ser
adicionadas para registrar o tipo
de processamento e especificar | .
se o mesmo foi realizado antes
ou depois da
compra.

O potencial para fornecer
informacao
depende do nivel de
detalhamento da
lista de alimentos.

para a classificacao.

Em relagdo aos instrumentos utilizados para
coleta de dados, alguns métodos possuem muito
baixo potencial para fornecer informacoes sobre
o processamento de alimentos. Inquéritos e
pesquisas qualitativas, muitas vezes, coletam
informacdes sobre o consumo de alguns grupos
de alimentos amplos e ndo permitem a captura
de informacbes sobre o processamento destes.
Os métodos abertos sdo os mais apropriados
para coletar informagdes sobre o processamento
alimentar, no entanto, os demais métodos podem
ser adaptados para coleta de dados com este fim.

Inquéritos de
Despesas e
Consumo
Alimentar
Familiar

T .. VR -

Baixo a médio

Sao os métodos mais
convenientes para coletar
informacoes sobre o
processamento de alimentos no
momento da compra. Eles
informam sobre o uso de
ingredientes culinarios (dleos,
acucar, sal) e, portanto, sdo
informativos de praticas e
preparacoes culinarias. As
ferramentas desenvolvidas para
implementar este método sdo

especificas de cada pais e | lista, perguntas de sondagem
pode haver resisténcia a para registrar o tipo de
mudanca para um questionario | processamento e especificar se
|

Informacodes sobre
processamento podem ser
capturadas aumentando o

tamanho da lista fechada de
alimentos, usando diarios
alimentares abertos para

fornecer informacdes sobre

todos os alimentos comprados

(neste caso, o tratamento
de dados pode se tornar

desafiador), ou adicionando,
para alguns alimentos da

com lista de alimentos o mesmo foi realizado antes ou
maior, especialmente se o depois da compra. Para ser bem
questionario existente ja for sucedido, a marca, 0 nome
cansativo para responder. Na do produto e as informacoes
maioria dos casos, alimentos sobre o tipo de processamento
consumidos fora de casandaosao  dos alimentos no momento da
considerados. compra devem ser registrados.
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3 PONTOS FORTES ADAPTACOES
R POTENCIAL E LIMITACOES POSSIVEIS

Informacdes adicionais sobre o
tipo de processamento podem
ser solicitadas e registradas
durante a entrevista para um
ndmero limitado de produtos. A
informacao é provavel que seja

Informacao detalhada sobre o
tipo de processamento pode ser
relatada através desse método.

Tal informacao é provavel que

-
A

istoria Ali . . mais precisa para produtos que
Histria Alimentar Médio ! seja menos precisa quando s p [paraipro gue
] . i sdo consumidos diariamente e
relacionada a periodos de . .
- para os quais 0os consumidores
passado distante. e 2o
tendem a ser “fiéis”.
Inquéritos Realizado através de leitura Nao exigem qualquer
de Despesas eletronica de codigos de adaptacdo durante a fase de
e Consumo compra de alimentos. Podem coleta de dados, uma vez que
Alimentar Familiar ser extremamente UGteis. N3o a leitura eletronica permite
Realizados Através Médi cobrem toda a alimentacao, a identificacao da marca € 0
de Digitalizacio de €dio apenas a comida comprada nome do produto. A informacio
Cddigos de Barra que possui codigo de barras. ) coletada poc’je.ser usada
de Produtos l Alimentos consumidos fora de 1 Vinculando os codigos de barras

< PONTOS FORTES ADAPTACOES
HUERSIRE POTENCIAL E LIMITACOES POSSIVEIS

Como é um instrumento

Registros aberto, informacoes
Alimentares detalhadas sobre o tipo
(registros de de processamento podem ser

alimentos Alto a muito alto I . coletad?s se o registro

pesados, alimentar é estruturado para
registros este fim. O entrevistador

estimados de precisa fazer perguntas para
alimentos) detalhar o processamento.

Perguntas de sondagem
podem ser adicionadas
para registrar o tipo
de processamento e
para especificar se o
processamento foi realizado
antes ou depois da compra.
A marca, o nome e o tipo
do produto precisam
ser coletados. A lista de
ingredientes deve ser
coletada, no caso de
preparacoes culindrias.

Como é um instrumento aberto
e normalmente realizado por
um entrevistador, informacoes
muito detalhadas podem ser

Perguntas de sondagem podem
ser adicionadas para registrar
o tipo de processamento e para
especificar se o processamento

s coletadas sobre o tipo de . . .
Alimentares casa ndo sao considerados. a basts de f:lados de cddigos Registo Alimentar I I processamento. Em caso de foi realizado antes ou depois
Comprados | universais de produtos. de 24 horas Alto | recordatorio auto administrado, da compra. A marca, o nome
e — —— | é provavel que a precisao das e o tipo do produto.precisam
, . | informacdes coletadas seja ser coletados. Alista de
Estes métodos registram todos | n . 5 : ingredientes deve ser coletada,
os alimentos consumidos por muito menor do que aquelas no caso de preparacbes
um individuo durante um ' coletadas através de um | culinarias
l periodo através de fotografias.  Nao exigem qualquer adaptacio -~ entrevistador. '
v Tém alto potencial para durante a fase de coleta de . - -
fornecer informacdes sobre dados uma vez que a marca, o
processamento para produtos nome do produto e a listade © 4 "Adaptado de FAO, 2015
industrializados através do ingredientes s3o capturadas nas [
) nome e da marca do produto. fotografias. A informacao ™
Mszc;?;iode .Também~podem fornecer ' coletada po<,je.ser usada y f ‘k .
Fotogréfico de Médio a alto |nforma<;oe~s sobre a 'forma vinculando os codigos d,e l?arras . % & ’ _
JAtre— . de prep:i\ra(;ao culinria. Essa a bases de dados de codigos
informacao pode ser capturada universais de produtos. Para
do registro ou através de especificar se o processamento
perguntas investigativas. foi realizado antes ou depois da

Nenhuma informacao especifica
sobre os ingredientes pode
ser capturada através da
foto no caso de pratos mistos
comprados que nao possuem
rétulos (ex. alimentos de rua
ou consumidos em cantinas).

compra, as fotos precisam ser
tiradas durante a preparacao
dos pratos

17




|

"EEJ

RECORDATORIO ALIMENTAR
DE 24H ADAPTADO PARA

ANALISE DO CONSUMO ALIMENTAR
DE ACORDO COM O PROCESSAMENTO

Considerar os seguintes passos durante a
entrevista:

Passo 1 - Coletar tudo que a pessoa entrevistada
bebeu e comeu ao longo do dia, sem interromper o
seu raciocinio légico;

Passo 2 - Retornar em cada item para o registro
das quantidades;

Passo 3 - Coletar conjuntamente o nome, tipo e
marca de cada alimento industrializado;

Passo 4 - Coletar conjuntamente o nome, local e
horério da refeicao;

Passo 5 - Interrogar alimentos usualmente
esquecidos (acucar, balas, temperos
industrializados, bebidas, etc.);

Passo 6 - Coletar as receitas (no caso de
preparacoes culinarias);

Passo 7 - Revisao geral e coleta de dados que
possam ter sido esquecidos.

Analisar o percentual energético da dieta
correspondente as categorias de processamento:

Passo 1 - Converter as medidas caseiras em g/ml;

Passo 2 - Obter a composicao nutricional de
cada alimento e o valor energético diario através
de tabelas de composicdo nutricional como as
Tabelas Brasileiras de Composicdo de Alimentos
(TACO, TBCA-USP) ou a Tabela de Composicao
Nutricional de Alimentos Consumidos no Brasil
do IBGE, ou ainda através do rétulo de alimentos
industrializados;

Passo 3 - Distribuir os alimentos em um dos
4 grupos da NOVA, conforme a extensdo e o
propdsito do seu processamento;

:

Passo 4 - Obter o percentual energético
correspondente a cada um dos grupos, conforme
exemplo abaixo:

Valor energético diario (VED) estimado = 2.000
kcal

- Soma do valor caldrico de todos os alimentos
consumidos correspondentes ao grupo 1 = 1.000
kcal, ou, 50% do VED;

- Soma do valor caldrico de todos os alimentos
consumidos correspondentes ao grupo 2 = 100
kcal, ou seja, 5% do VED;

- Soma do valor caldrico de todos os alimentos
consumidos correspondentes ao grupo 3 = 100
kcal, ou seja, 5% do VED;

- Soma do valor caldrico de todos os alimentos F

consumidos correspondentes ao grupo 4 =
800 kcal, ou seja, 40% do VED.

oy o LA T R U

. m: O consumo de sal, dleo e outros temperos de

dificil mensuracdo por porcao/preparacao, pode
ser mensurado através do registro do consumo
familiar mensal, levando-se em conta o nimero de
comensais.

e B s e e e .

Além do percentual energético, também pode
ser estimada a proporcao de peso, em gramas, de
alimentos pertencentes a cada grupo em relacdo
ao peso total de bebidas e alimentos consumidos.
Uma vantagem desta analise, é que a mesma leva
em conta alimentos que nao fornecem energia,
como bebidas adicionadas de edulcorantes, além
de fatores naonutricionais.

DICA
EXTRA

A coleta de dados sobre processamento de alimentos em inquéritos
alimentares, exige atencdo do entrevistador para alguns alimentos que
merecem maior detalhamento para classificacdo posterior.

Aqui foram elencados algum destes alimentos. Nestes casos, perguntas
como se o alimento foi preparado em casa, comprado pronto ou
pré-preparado; o tipo e a marca; além dos ingredientes utilizados na
preparacao culinaria sdo importantes.

Atomatados

Batata frita

Bolos

Carnes, frango e peixe
Doces e sobremesas
Feijoes

Granola e cereais
logurtes e bebidas lacteas
Massas em geral
Oleaginosas

Paes

Sopas e cremes

Sucos e agua de coco
Tortas e quiches
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