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Classificação

• Uma	das	formas	de	organização	do	conhecimento	(KOS)

– Dicionários,	glossários	de	sinônimos,	taxonomias	e	ontologia

• Uma	estrutura	que	organiza	conceitos	em	forma	de	hierarquia,	usualmente	num	
esquema	de	categorias	ou	atributos

– Classificação	baseada	em	atributos

• Atributos

– Aspectos,	propriedades	ou	características	claramente	definidas,	mutuamente	
excludentes	de	uma	classe	ou	tema	específico



Múltiplos sistemas de classificação de alimentos

• Classificações	globais	com	fins	tarifários	ou	de	comercio

• Bases	de	dados	de	composição	de	alimentos

• Sistemas	para	realizar	e	reportar	pesquisas,	sondagem	de	consumo,	avaliações	de	
riscos	na	saúde

• Sistemas	para	estabelecer	limites	máximos	de	resíduos	ou	doses	máximas	de	uso	
de	aditivos

De	alcance	mundial,	comunitário,	regional	o	nacional



Classificação global de produtos



Descrição	do	
segmento

• Alimentos/bebidas/tabaco

Descrição	da	
família

• Cereais/Grãos/Leguminosas

Descrição	da	
classe

• Grãos/Farinhas

Descrição	do	
bloco

• Grãos/Leguminosas	no	perecíveis

Atributo	
central

• Tipo	de	farinha

Descrição	
central

• Semolina

Classificação global de produtos

GS1	tem	300	
classes	de	
produtos	na	
família	de	
Cereais/Grãos
/Leguminosas



Base de dados de composição de alimentos



• Diretrizes	para	descrever	alimentos	
com	o	propósito	de	facilitar	o	
intercâmbio	internacional	de	dados	
sobre	sua	composição

• 52	descritores	em	6	categorias	



• USDA	National	Nutrient	Database	
for	Standard	Reference	Legacy

• USDA	Branded	Food	Products	
Database



Sistemas para realizar e reportar pesquisas e 
avaliações de riscos na saúde



Grupo	geral	 • Plantas

Grupo	principal	 •Grãos	e	leguminosas

Subgrupo	
específico	 • Grãos

Variações	do	
subgrupo • Inteiros	ou	moídos

Tipo	específico	de	
processamento	

• Farinha
• Produtos	a	base	
de	farinha

IFSAC	Food	Categorization	Scheme.	Categorização	de	alimentos	implicados	em	surgimento	de	ETAs





• Sistema	de	classificação	e	descrição	de	alimentos	
manejada	por	EFSA	para	avaliação	de	riscos	na	saúde

• Mais	de	1600	descritores	em	32	atributos

• 90	páginas	de	explicação
• FoodEx2	Browser

FoodEx2



• Acervo	multilinguístico	usado	para	descrever,	captar	e	
obter	informações	dos	alimentos

• Usado	para	indexar	sondagens,	pesquisas	sobre	câncer,	
dados	sobre	composição	de	alimentos,	entre	outros

• 14	atributos,	12.605	descritores	e	2.728	páginas

LANGUALTM



• Tipo	de	produto
• Fonte	do	alimento
• Parte	da	planta	ou	do	animal
• Estado	físico,	aspecto	ou	forma
• Extensão	do	tratamento	térmico
• Método	de	cocção
• Tratamento	aplicado
• Método	de	conservação
• Método	de	embalagem
• Embalagem
• Superfície	em	contato	com	o	alimento
• Grupo	de	consumidor/uso	na	dieta/alegações	na	rótulo
• Lugares	e	regiões	geográficos
• Características	adjuntas	do	alimento

LANGUALTM

ATRIBUTOS



1. Produtos	forneados	(27)

2. Bebidas	(22)

3. Chocolates	e	confeites	(9)

4. Lácteos	(16)
5. Tempero	e	condimentos	(9)

6. Ovos	e	produtos	de	ovos	(6)

7. Aditivos	alimentares	(26)

8. Frutas	e	hortifrútis	(14)

9. Carne	de	cervo	(3)

10. Grãos	(18)

11. Alimentos	compostos	(8)

12. Nozes	(22)

13. Azeites	(3)
14. Aperitivos	(17)

15. Sopas	(4)

16. Ervas	e	especiarias	(10)

17. Adoçantes	(6)

(220	subcategorias)

Categorias de alimentos no Guia do FDA para avaliação dos riscos na Indústria

https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/ucm517412.htme		



Sistemas para estabelecer limites máximos de 
resíduos ou doses máximas de uso de aditivos



• Classificação	de	alimentos	e	rações	CAC/MISC	4	– 1989,	Rev 1993
– Para	estabelecimento	de	LMR	de	inseticidas	e	praguicidas	em	

alimentos

• Codex Stan	192	– 1995,	Rev 2017
– Sistema	de	classificação	dos	alimentos	para	a	norma	do	Codex de	

aditivos	alimentícios	



Classificação de alimentos

01.0	Produtos	lácteos	e	produtos	análogos,	
excluídos	os	produtos	da	categoria	de	
alimentos	02.0:

02.0	Gorduras,	azeites	e	emulsões	de	gorduras
03.0	Gelos	comestíveis,	incluídos	os	sorvetes
04.0	Frutas	e	vegetais	(incluídos	fungos	e	setas,	

raízes	e	tubérculos,	legumes	e	leguminosas	
e	aloe vera),	algas	marinhas	e	nozes	e	
sementes

05.0	Confeitaria
06.0	Cereais	e	produtos	a	base	de	cereais,	

derivados	de	grãos	de	cereais,	de	raízes	e	
tubérculos,	legumes,	leguminosas	e	
medula	ou	coração	brando	de	palmeira,	
excluídos	os	produtos	de	padaria	e	da	
categoria	de	alimentos	07.0

07.0	Produtos	de	padaria.

08.0	Carne	e	produtos	a	base	de	carne,	
incluídos	os	de	aves	de	granja	e	caça

09.0	Pescado	e	produtos	pesqueiros,	incluídos	
moluscos,	crustáceos	e	equinodermos

10.0	Ovos	e	produtos	a	base	de	ovos
11.0	Adoçantes,	incluindo		mel
12.0	Sais,	especiarias,	sopas,	molhos,	saladas	e	

produtos	protéicos
13.0	Produtos	alimentícios	para	usos	

nutricionais	especiais
14.0	Bebidas,	excluídos	os	produtos	lácteos
15.0	Aperitivos	prontos	para	o	consumo
16.0	Alimentos	preparados

Codex	Stan	192	Anexo	B



06.0 Cereais e produtos a base de cereais
Codex	Stan	192	Anexo	B

• 06.1	Grãos	inteiros,	triturados	ou	em	flocos,	incluído	o	arroz

• 06.2	Farinhas	e	amidos
– 06.2.1	 Farinhas	

– 06.2.2	 Amidos	

• 06.3	Cereais	para	o	café	da	manhã,	incluídos	os	flocos	de	aveia

• 06.4	Massas	e	noodles e	produtos	análogos	(ex.	fécula	de	arroz	em	flocos,	“vermicelli”	de	arroz,	massas	e	macarrão	e	
noodles de	soja)
– 06.4.1	 Massas	e	macarrão	frescos		e	produtos	análogos	

– 06.4.2	 Massas	e	macarrão	desidratados	e	produtos	análogos	

– 06.4.3	 Massas	e	macarrão	pré-cozidos	e	produtos	análogos	

• 06.5	Sobremesas	a	base	de	cereais	e	amido	(ex.	pudim	de	arroz,	pudim	de	mandioca)

• 06.6	Mesclas	batidas	para	empanar	(ex.	para	empanar	pescado	ou	carne	de	aves	de	granja)

• 06.7	Produtos	a	base	de	arroz	pré-cozidos	ou	elaborados,	incluídas	as	tortas	de	arroz	(só	do	tipo	oriental)
• 06.8	Produtos	a	base	de	soja



Classificação de produtos a base de soja
Codex	Stan	192	Anexo	B

• 06.8	Produtos	a	base	de	soja	(excluídos	temperos	e	condimentos	a	base	de	soja	da	categoria	
de	alimentos	12.9)
– 06.8.1	 Bebidas	a	base	de	soja	
– 06.8.2	 Película	de	bebida	a	base	de	soja	

– 06.8.3	 Coalhada	de	soja	(tofu)	

– 06.8.4	 Coalhada	de	soja	semideshidratada

– 06.8.5	 Coalhada	de	soja	deshidratada (kori tofu)	

– 06.8.6	 Soja	fermentada	(ex.	natto,	tempe)	
– 06.8.7	 Coalhada	de	soja	fermentada	

– 06.8.8	 Outros	produtos	a	base	de	proteína	de	soja	



Classificação de produtos de padaria
Codex	Stan	192	Anexo	B

• 07.1	 Pão	e	produtos	de	padaria	comum
– 07.1.1	 Pães	e	pãozinhos

07.1.1.1	Pães	fermentados	com	levedura	e	pães	especiais

07.1.1.2	Pães	fermentados	com	bicarbonato	

– 07.1.2	 “Crackers”,	excluídos	os	“crackers”	doces	

– 07.1.3	 Outros	produtos	de	padaria	comum	(ex.	“bagels”,	“pita”,	“muffins ingleses”,	etc.)	

– 07.1.4	 Produtos	similares	ao	pão,	incluídos	os	recheios	a	base	de	pão	e	pão	ralado	

– 07.1.5	 Pães	e	bolos	doces	ao	vapor	

– 07.1.6	 Mesclas	para	pão	e	produtos	de	padaria	ordinária	

• 07.2	 Produtos	de	padaria	fina	(doces,	salgados,	aromatizados)	e	mesclas	
– 07.2.1	 Bolos,	biscoitos	e	pasteis	(ex.	recheados	de	fruta	ou	creme)	

– 07.2.2	 Outros	produtos	de	padaria	fina	(ex.	“donuts”,	pãozinhos doces,	“scones”	(bolos	ingleses)	e	“muffins”)	

– 07.2.3	 Mesclas	para	pastelaria	fina	(ex.	bolos,	bolinhos	ou	panquecas)	



TODOS os 
sistemas oficiais 
de classificação 

de alimentos

Se	baseiam	no	tipo	de	alimento	e	o	
processamento	ao	qual	são	
submetidos



A “Classificação” NOVA



Uma	nova	classificação	de	alimentos	baseada	na
extensão	e	propósito	do	seu	processamento

Monteiro,	C.	A.,	Levy,	R.	B.,	Moreira,	R.,	Ribeiro,	I.	e	Cannon,	G
Public Health	Nutr.	2009	12(5):	729–31
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RB	et	al.	NOVA.	The	star	shines
bright.	[Food classification.	
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World	Nutrition Volume	7,	
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Uma	resenha		completa	da	teoria	NOVA,	sua	classificação	
de	alimentos	e	as	implicações	para	os	padrões	de	dieta	e	as	
políticas	e	ações	para	proteger	a	saúde.



Evolução da “Classificação” NOVA
2009 2010 2012 2015 2016

CA
TE
GO

RÍ
AS

Alimentos	minimamente	
processados

Alimentos	sem	processar	e	
minimamente	processados Alimentos Alimentos	sem	processar	ou	

minimamente	processados
Alimentos	sem	processar	o	
minimamente	processados

Sustâncias	extraídas	de	
alimentos	inteiros

Ingredientes	culinários	
processados	ou	industriais Ingredientes	culinários Ingredientes	culinários	

processados
Ingredientes	culinários	
processados

Produtos	“ultra	
processados”

Produtos	alimentícios	“ultra	
processados”

Produtos	alimentícios	
processados	o	“ultra	
processados”

Alimentos	processados Alimentos	processados

Produtos	“ultra	
processados”

Produtos	alimentícios	e	
bebidas	“ultra	processados”

RE
FE
RE

N
CI
A

MONTEIRO	CA.	Nutrition	and	
health.	The	issue	is	not	food,	
nor	nutrients,	so	much	as	
processing.	Public	Health	Nutr.	
2009	12(5):	729–31.

MONTEIRO	CA,	et.	col.	A	new	
classification of foods based on
the extent and purpose of their
processing.	Cad Saúde	Publica.	
2010	26(11):2039–49.

MONTEIRO	CA,	et.	col.	The	food	
system.	Processing.	The	big	
issue for	disease,	good health,	
well-being.	World	Nutr.	
2012,3(12):527–69

OPS.	Alimentos	y bebidas	
ultraprocesados	en América	
Latina:	tendencias,	efecto sobre	
la obesidad e	implicaciones
para	las políticas	públicas.	
Washington,	DC	:	OPS,	2015.

Monteiro	CA,	Cannon	G,	Levy	
RB	et	al.	NOVA.	The	star	shines
bright.	[Food classification.	
Public health]	
World	Nutrition Volume	7,	
Number 1-3,	January-March
2016	



Evolução da “Classificação” NOVA
2009 2010 2012 2015 2016

CA
TE
GO

RÍ
AS

Alimentos	minimamente	
processados

Alimentos	sem	processar	e	
minimamente	processados Alimentos Alimentos	sem	processar	ou	

minimamente	processados
Alimentos	sem	processar	o	
minimamente	processados

Sustâncias	extraídas	de	
alimentos	inteiros

Ingredientes	culinários	
processados	ou	industriais Ingredientes	culinários Ingredientes	culinários	

processados
Ingredientes	culinários	
processados

Produtos	“ultra	
processados”

Produtos	alimentícios	“ultra	
processados”

Produtos	alimentícios	
processados	o	“ultra	
processados”

Alimentos	processados Alimentos	processados

Produtos	“ultra	
processados”

Produtos	alimentícios	e	
bebidas	“ultra	processados”

RE
FE
RE

N
CI
A

MONTEIRO	CA.	Nutrition and
health.	The	issue is not food,	
nor nutrients,	so much as	
processing.	Public Health	Nutr.	
2009	12(5):	729–31.

MONTEIRO	CA,	et.	col.	A	new	
classification of foods based on
the extent and purpose of their
processing.	Cad Saúde	Publica.	
2010	26(11):2039–49.

MONTEIRO	CA,	et.	col.	The	food	
system.	Processing.	The	big	
issue for	disease,	good health,	
well-being.	World	Nutr.	
2012,3(12):527–69

OPS.	Alimentos	y bebidas	
ultraprocesados	en América	
Latina:	tendencias,	efecto sobre	
la obesidad e	implicaciones
para	las políticas	públicas.	
Washington,	DC	:	OPS,	2015.

Monteiro	CA,	Cannon	G,	Levy	
RB	et	al.	NOVA.	The	star	shines
bright.	[Food classification.	
Public health]	
World	Nutrition Volume	7,	
Number 1-3,	January-March
2016	



NOVA

• Não	é	baseada	em	
atributos	e	sim	definições

• Não	é	um	Sistema	de	
Organização	do	
Conhecimento

• É	um	proposta	conceitual

Um	ponto	de	vista



Definições da “classificação” NOVA
No documento da OPS (2015)

A	”classificação”	tem	uma	
página	no	Anexo	A



Definição

• Definição

– Proposição	que	expõe	com	claridade	e	exatidão	os	caracteres	
genéricos	e	diferenciais	de	algo	material	ou	imaterial.

Diccionario	de	la	RAE
Consultado	en	http://dle.rae.es/?id=C2nxHO5



Definições na regulamentação internacional

União	Europeia

Alimento

Alimento	não
elaborado

FDA

Alimento

Alimento	
processado

Codex	
Alimentarius

Alimento



Alimentos sem processar ou minimamente processados

“Classificação”	NOVA

• Os	alimentos	minimamente	processados	são	alimentos	sem	processar	que	
se	alteram	de	maneira	que	não	agregam	ou	introduzem	nenhuma	
sustância,	mas	que	podem	implicar	em	tirar	partes	do	alimento.

OPS	(2015)	Alimentos	y	bebidas	ultraprocesados	en	América	Latina



Alimentos sem processar ou minimamente processados

“Classificação”	NOVA

• Os	processos	mínimos	incluem:	
– Limpeza,	lavado,	escovar	a	peneiração,	descamação,	descascado,	moagem,	ralado,	

exprimido,	corte	em	folhas,	trituração,	esfola,	desossar,	fatiado,	divisão	em	porções,	em	
flocos,	corte	em	filetes,	compressão,	secado,	desnatado,	pasteurização,	esterilização,	
resfriamento,	refrigeração,	congelamento,	selado,	engarrafamento,	cobertura	de	
envoltório	simples,	empacotado	a	vácuo	e	com	gás.

• O	maltado,	que	agrega	agua,	é	um	processo	mínimo,	similar	a	fermentação,	a	qual	
implica	em	agregar	organismos	vivos,	quando	isto	no	gera	álcool.

OPS	(2015)	Alimentos	y	bebidas	ultraprocesados	en	América	Latina



Alimentos sem processar ou minimamente processados 

• Verduras	e	frutas	frescas,	refrigeradas,	
congeladas	e	empacotadas	a	vácuo

• Grãos	(cereais),	incluído	todo	tipo	de	arroz	

• Feijão	e	outras	leguminosas,	frescos,	
congelados	e	secos	

• Raízes	e	tubérculos	

• Fungos

• Frutas	secas	

• Sucos	de	fruta	recém	preparados	ou	
pasteurizados	não	reconstituídos	

• Nozes	e	sementes	sem	sal	

• Carnes,	aves	de	granja,	pescados	e	mariscos	
frescos,	secos,	refrigerados	e	congelados	

• Leite	em	pó,	fresco,	integral,	parcial	ou	
totalmente	desnatada,	pasteurizada,	e	leite	
fermentado,	como	o	iogurte	

• Ovos

• Farinhas,	massas	alimentícias	cruas	feitas	de	
farinha	e	agua	

• Chás,	café	e	infusões	de	ervas	

• Agua	corrente	(de	torneira),	filtrada,	de	
manancial	ou	mineral

OPS	(2015)	Alimentos	y	bebidas	ultraprocesados	en	América	Latina

Exemplos	NOVA



Flocos	de	aveia

Mirtilo seco

Sementes	de	
abóbora

Coco	ralado

Xarope	de	bordo	
(maple)

Açúcar	mascavo

Uva	passa

Ø Maltado,	cocção,	secado

Ø Descascado,	secado,	cozido

Ø Limpeza,	secado,	tostado

Ø Ralado,	desidratação

Ø Extração,	empacotado

Ø Moagem,	cristalização,	secado

Ø Separação,	limpeza,	secado

Cereais adoçados para o café da manhã

Estes	produtos	deveriam	considerar-se	minimamente	
processados

Mas,	aparecem	listados	como	“ultraprocessados”



Ingredientes culinários processados
“Classificação”	NOVA

• Sustâncias	extraídas	e	purificadas	pela	indústria	a	partir	de	componentes	
alimentares	ou	obtidas	da	natureza.	Podem	usar-se	conservantes,	agentes	
estabilizantes	ou	“purificadores”,	e	outros	aditivos

• Exemplos
– Óleos	vegetais	

– Gorduras	animais	
– Amido	
– Açúcares	e	xaropes	
– Sal

OPS	(2015)	Alimentos	y	bebidas	ultraprocesados	en	América	Latina



Alimentos processados
“Classificação”	NOVA

• Elaboram-se	ao	agregar	sal	ou	açúcar	(ou	outro	ingrediente	culinário	como	azeite	
ou	vinagre)	aos	alimentos	para	fazer	deles	mais	duradouros	ou	modificar	sua	
palatabilidade.	Derivam-se	diretamente	de	alimentos	e	são	reconhecidos	como	
versões	dos	alimentos	originais

• Em	geral	se	produzem	para	serem	consumidos	como	parte	de	refeições	ou	pratos
• Os	processos	incluem	enlatado	e	engarrafado,	fermentação	e	métodos	de	

conservação	como	o	salgado,	a	conserva	em	salmoura,	o	escabeche	e	o	curado

OPS	(2015)	Alimentos	y	bebidas	ultraprocesados	en	América	Latina



Alimentos processados
“Classificação”	NOVA

Alimentos Ingredientes	
culinários

Alimentos	
processados	
(Refeições)



Alimentos processados
Exemplos	NOVA

• Verduras	e	leguminosas	enlatadas	ou	engarrafadas,	conservadas	em	salmoura	ou	
escabeche

• Frutas	descascadas	ou	fatiadas,	conservadas	em	xarope	de	açúcar
• Pescados	inteiros	ou	em	troços,	conservados	em	azeite
• Nozes	ou	sementes	salgadas
• Carnes	e	pescados	processados,	salgados	ou	curados	e	não	reconstituídos	como	

presunto,	bacon	e	pescado	seco
• Queijos	feitos	com	leite,	sal	e	fermentos
• Pães	elaborados	com	farinhas,	agua,	sal	e	fermentos

OPS	(2015)	Alimentos	y	bebidas	ultraprocesados	en	América	Latina



Produtos “ultraprocessados”
“Classificação”	NOVA

• Os	“produtos	ultra	processados”	são	formulações	industriais	elaboradas	a	
partir	de	ingredientes	derivados	dos	alimentos	ou	sintetizados	de	outras	
fontes	orgânicas.	Em	suas	formas	atuais,	são	inventos	da	ciência	e	da	
tecnologia	dos	alimentos	industriais	modernos.	A	maioria	destes	produtos	
contém	poucos	alimentos	inteiros	ou	nenhum.	Vem	prontos	para	serem	
consumidos	ou	aquecidos	e,	portanto,	requerem	pouca	ou	nenhuma	
preparação	culinária

OPS	(2015)	Alimentos	y	bebidas	ultraprocesados	en	América	Latina



Produtos “ultraprocessados”
“Classificação”	NOVA

• A	definição	contém	quatro	características	
diferenciadoras	e	não	independentes
– Formulações	industriais	elaboradas	a	partir	de	sustâncias	

derivadas	dos	alimentos	ou	sintetizadas	de	outras	fontes	
orgânicas

– Inventos	da	ciência	e	da	tecnologia	dos	alimentos	
industriais	modernas

– A	maioria	destes	produtos	contém	poucos	alimentos	
inteiros	ou	nenhum

– Vem	pronto	para	serem	consumidos	ou	aquecidos	e,	por	
tanto,	requerem	de	pouca	o	nenhuma	preparação	
culinária

OPS	(2015)	Alimentos	y	bebidas	ultraprocesados	en	América	Latina

Estas	características	
diferenciadoras	não	
são	suficientes	para	
identificar	quais	
produtos	
compreendem	a	
definição.	Desta	
forma,	a	definição	
falha	no	seu	propósito	
principal.



Produtos “ultraprocessados”

• Folhas		“chips”	fritas	(como	as	de	batata)	e	muitos	outros	tipos	
de	produtos	de	snack	doces,	gordurosos	ou	salgados

• Sorvetes

• Chocolates	,	doces	ou	caramelos

• Batatas		fritas

• Hambúrguer	e	cachorro	quente

• Nuggets ou	palitinhos	de	aves	de	granja	a	ou	peixe

• Pães,	bolos	e	biscoitos	empacotados

• Cereais	adoçados	para	o	café	da	manhã

• Pasteis,	massas,	bolos,	mesclas	para	bolos,	tortas

• Barras	energizantes

• Marmeladas	e	geleias

• Margarinas

• Sobremesas	empacotadas

• Noodles

• Sopas	enlatadas,	engarrafadas,	desidratadas	o	empacotadas

• Molhos,	extratos	de	carne	e	levedura

• Refrigerantes	e	bebidas	energizantes

• Bebidas	adoçadas	a	base	de	leite,	incluído	o	iogurte	para	beber	
de	fruta

• Bebidas	e	néctares	de	fruta

• Cerveja	e	vinho	sem	álcool

• Pratos	de	carne,	peixe,	vegetais

• Pasta,	queijo	ou	pizza	já	preparados

• Leite	para	lactantes

• Preparações	lácteas		complementarias		e	outros	produtos	para	
bebés

• Produtos	“saudáveis”	e	de	“emagrecimento”,	tais		como	
substitutos	em	pó	ou	“fortificadores”	de	pratos	ou	de	refeições

OPS	(2015)

Exemplos	NOVA



Características diferenciadoras
Dos	“Produtos	ultraprocessados”

BATATA	+	SAL	+	ÓLEO	VEGETAL

Batatas	fritasFormulações	
industriais	
elaboradas	a	partir	
de	substancias	
derivadas	dos	
alimentos	ou	
sintetizadas	de	
outras	fontes	
orgânicas



Dos	“Produtos	ultraprocessados”

Características diferenciadoras

Inventos	da	ciência	e	
da	tecnologia	dos	

alimentos	industriais	
modernos



“Produtos ultraprocessados”
OPS	(2015)	Alimentos	e	bebidas	ultra	processados	em	América	Latina

Nenhum	produto	
da	lista	de	
exemplos	da	OPS	
cumpre	as	quatro	
características	
diferenciadoras	
simultaneamente



El pÂO na “Classificação” NOVA

• Aparece	mencionado	duas	vezes

– Pães	elaborados	com	farinhas,	agua,	sal	e	fermentos	(Processados)

– Pães,	bolos	e	biscoitos	empacotados	(“Ultraprocessados”)

O	que	diferencia	um	pão	processado	
de	um	“ultra	processado”?



“. .”

Compara	NOVA	com	modelos	
usados	em	estudos	específicos,	
não	com	sistemas	ou	modelos	

oficiais



BMJ	2018;360:k322	|	doi:	10.1136/bmj.k322





El término “Produto Ultraprocessado”

• Na	realidade	um	conceito	vazio,	construído	com	base	em:

– Desinformações	e	falácias

– Correlações	não	legítimas/autenticas	

– Pseudociência	e	especulação

• Um	rótulo	usado	arbitrariamente	para	satanizar	os	alimentos	processados

PUP





Obrigado pela atenção
jr1@jairoromero.co


