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NOV/A ¢ a classificagao que categoriza os alimentos de acordo com a extensio e o
proposito de seu processamento. Apresentada aqui em sua forma atual e revisada, NOIA4
(um nome, nao um acroénimo) classifica todos os alimentos e produtos alimenticios em
quatro grupos claramente distintos, especificando o tipo de processamento empregado na
sua producao e a finalidade subjacente a este processamento.

O impacto do processamento industrial dos alimentos sobre a qualidade nutricional da
dieta e a saide humana— em particular dos métodos e ingredientes empregados na
producao de milhares de novos produtos alimenticios que chegam aos mercados todos os
anos - nao tem sido suficientemente considerado. Esta omissao ¢ encontrada, por exemplo,

em guias alimentares.

Historicamente, este fato é compreensivel. Quando os primeiros guias alimentares foram
compilados e publicados na primeira metade do século passado, os alimentos, em sua
grande maioria, eram adquiridos 7 natura ou ap6s serem submetidos a processamento
minimo e eram consumidos como tal ou na forma de preparagoes culinarias. Na segunda
metade do século passado, no entanto, a produgao e consumo de produtos alimenticios
prontos para comer, beber ou aquecer cresceu rapidamente. O maior crescimento foi
observado inicialmente nos paises de alta renda, mas a partir da década de 1980 estendeu-se
para todo o mundo.
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Nasce a estrela NOVA

Acima: frutas, graos, ensopado de carne com verduras e legumes, dgna.

Abaixo: sorvete com ‘sabor de fruta’, ‘cereais’ matinais, ‘carne reconstituida’, refrigerantes.
Produtos ultraprocessados (abaixo) nao sao variaces de alimentos e preparagies
culinarias (acima). Sdo formulacoes de ingredientes industriais e contém pouco ou

nenhum alimento intacto. Por sua natureza, ndo sao sanddveis e devem ser evitados

Em paises ricos com tradi¢oes culinarias menos acentuadas, como Estados Unidos,
Canada, Reino Unido e Australia, produtos prontos para consumo ja sao hegemonicos na
alimentagdo. Em outros paises de alta renda e, de modo geral nos paises de média e baixa
renda, a substituicao de alimentos minimamente processados e preparagoes culinarias por
produtos prontos para consumo ¢é crescente. Essas mudangas no padrio alimentar da
populagio tém sido acompanhadas de correspondentes e intensos aumentos na prevaléncia
de obesidade, de diabetes e de varias outras enfermidades cronicas relacionadas a
alimentacio.

Em 2009, em um comentario assinado por um de nés (1), chamamos a atengao para as
profundas mudangas que estavam ocorrendo nos padrées de alimentacio da populagio
mundial como consequéncia de mudangas na extensio e no propésito do processamento
de alimentos. Argumentamos também que classificar alimentos em processados e nao
processados seria inutil, uma vez que atualmente a maioria dos alimentos é processada de
alguma forma. Propusemos entao um novo sistema de classificagao de alimentos baseado
na extensao e no proposito do processamento industrial aplicado para preservar, extrair,
modificar ou criar alimentos.

A nova classificagao, detalhada em um artigo postetior (2), incluia um grupo composto de
lanches, bebidas, refeicdes prontas e muitas outras formulagoes industriais criadas
majoritariamente a partir de substancias extraidas de alimentos ou derivadas de
constituintes de alimentos e de aditivos que imitam o sabor, a cor, o aroma, a textura e
outras qualidades sensoriais de alimentos naturais ou de prepara¢des culinarias desses
alimentos.
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A formulacio e os ingredientes destes produtos os fazem altamente convenientes (prontos
para consumo), altamente atrativos (hiper-palataveis), altamente lucrativos (ingredientes de
baixo custo) e — muito importante — altamente competitivos em relacao a alimentos que sao
naturalmente prontos para consumo e a preparacoes culinarias feitas com base em
alimentos minimamente processados. Como resultado de sua formulacao e de seus
ingredientes, os produtos pertencentes a este grupo sao nutricionalmente desbalanceados e
tendem a ser consumidos em grandes quantidades. Nomeamos este grupo de produtos
alimenticios de “produtos ultraprocessados” (1,2).

A classificagao NOT7A ja foi aplicada em diversos paises com diferentes finalidades.
Aplicagbes até o momento incluem a descri¢ao de mudangas ao longo do tempo na fatia do
consumo alimentar nacional relativa a produtos ultraprocessados, analises do impacto do
consumo desses produtos sobre a qualidade nutricional da dieta e o risco de enfermidades
cronicas, o desenvolvimento de guias alimentares e a orientacao de sistemas de avaliagao do
perfil nutricional de produtos alimenticios. Baseado nessas aplica¢oes e em duvidas e
comentarios formulados por usuarios, sucessivas revisoes da classificagao foram feitas e
listas progressivamente mais detalhadas de alimentos e produtos pertencentes a cada grupo
foram desenvolvidas (3-7). Em seguida, apresentamos a atualizagao mais recente da
classificacao NO1”A e um resumo de suas aplicacOes e dos resultados que foram obtidos

até o presente.

A classificacao NOVA

NOV/A é uma classificagdao que agrupa os alimentos segundo a extensao e o proposito do
processamento a que sao submetidos. O processamento de alimentos, tal como entendido
por esta classificacdo, envolve processos fisicos, biolégicos e quimicos que ocorrem apos a
colheita do alimento ou, de modo mais geral, apos a separacdo do alimento da natureza e
antes de que ele seja submetido a preparagao culinaria, ou antes do seu consumo quando se
tratar de produtos processados totalmente prontos para consumo. Portanto, os
procedimentos empregados na preparagao culinaria de alimentos nas cozinhas das casas ou
de restaurantes, incluidos descarte de partes ndo comestiveis, fracionamento, cozimento,
tempero e combinagao do alimento com outros alimentos, nao sao considerados

processamento e, assim, nao sao levados em conta pela classificagaio NOT"A.

Alguns alimentos podem ser consumidos sozinhos e sem qualquer preparacdo culinaria,
como frutas, leite e nozes. Outros sio usualmente consumidos em preparagoes culinarias,
seja como itens principais (graos, tubérculos, farinhas, hortalicas, carne e ovos) ou como
complementos (6leo, sal, vinagre, agucar, ervas e condimentos). Outros sao produtos
industriais prontos ou semiprontos para consumo como paes, queijos, conservas, frios,
pratos congelados, salgadinhos de pacote e refrigerantes. NOI”A4 aloca todos os alimentos,
incluidos os itens individuais de preparagdes culinarias, em um dos seguintes quatro

grupos.
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Grupo 1

Alimentos in natura ou minimamente processados

O primeiro grupo da classificagao NOVA inclui alimentos in natura e alimentos minimamente
processados. Alimentos in natura sdo partes comestiveis de plantas (sementes, frutos, folhas,
caules, raizes) ou de animais (musculos, visceras, ovos, leite) e também cogumelos e algas e a
agua logo ap6s sua separacao da natureza.

Alimentos minimamente processados sao alimentos in natura submetidos a processos como
remocao de partes nao comestiveis ou nao desejadas dos alimentos, secagem, desidratacao,
trituragcdo ou moagem, fracionamento, torra, coccao apenas com agua, pasteurizacao, refrigeracao
ou congelamento, acondicionamento em embalagens, empacotamento a vacuo, fermentacao nao
alcodlica e outros processos que nao envolvem a adicao de substancias como sal, aclcar, 6leos
ou gorduras ao alimento in natura.

0 principal propésito do processamento empregado na producao de alimentos do grupo 1 é
aumentar a duracao dos alimentos in natura permitindo a sua estocagem por mais tempo. Outros
propoésitos incluem facilitar ou diversificar a preparacao culinaria dos alimentos (como na remogao
de partes nao comestiveis, fracionamento e trituracao ou moagem dos alimentos) ou modificar o
seu sabor (como na torra de graos de café ou de folhas de cha e na fermentacao do leite para
producao de iogurtes).

Sao exemplos tipicos de alimentos do grupo 1: 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 grao ou na espiga, graos de trigo
e de outros cereais; feijao de todas as cores, lentilhas, grao de bico e outras leguminosas;
cogumelos frescos ou secos; frutas secas, sucos de frutas e sucos de frutas pasteurizados e sem
adicdo de aclcar ou outras substancias ou aditivos; castanhas, nozes, amendoim e outras
oleaginosas sem sal ou aguUcar; cravo, canela, especiarias em geral e ervas frescas ou secas;
farinhas de mandioca, de milho ou de trigo e macarrao 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 pé, iogurte (sem
adicao de agucar ou outra substancia); ovos; cha, café e agua potavel.

Sao também classificados no grupo 1 itens de consumo alimentar compostos por dois ou mais
alimentos deste grupo (como granola de cereais, nozes e frutas secas, desde que nao adicionada
de acucar, mel, 6leo, 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 hatura (como a farinha de trigo ou de milho enriquecida
com ferro e acido folico).

Embora pouco frequentes, alimentos do grupo 1 quando 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.
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Grupo 2

Ingredientes culinarios processados

0 segundo grupo da classificacdo NOVA é o de ingredientes culinarios processados. Este grupo
inclui substancias extraidas diretamente de alimentos do grupo 1 ou da natureza e consumidas
como itens de preparagoes culinarias. Os processos envolvidos com a extracao dessas
substancias incluem prensagem, moagem, pulverizacao, secagem e refino.

0 proposito do processamento neste caso € a criagao de produtos que sao usados nas cozinhas
das casas ou de restaurantes para temperar e cozinhar alimentos do grupo 1 e para com eles
preparar pratos salgados e doces, sopas, saladas, conservas, paes caseiros, sobremesas, bebidas
e preparacgodes culinarias em geral.

As substancias pertencentes ao grupo 2 apenas raramente sao consumidas na auséncia de
alimentos do grupo 1. Sao exemplos dessas substancias: sal de cozinha extraido de minas ou da
agua do mar; aclcar, melado e rapadura extraidos da cana de aglcar ou da beterraba; mel
extraido de favos de colmeias; 6leos e gorduras extraidos de alimentos de origem vegetal ou
animal (como 6leo de soja ou de oliva, manteiga, creme de leite e banha), amido extraido do milho
ou de outra planta.

Sao também classificados no grupo 2 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 fermentagao acética do alcool
de vinhos e de outras bebidas alcodlicas também sao classificados no grupo 2, neste caso pela
semelhanca de uso com outras substancias pertencentes ao grupo.

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 proliferacao de micro-organismos, como conservantes usados no vinagre,
permanecem classificados no grupo 2.
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Grupo 3

Alimentos processados

0 terceiro grupo da classificacdo NOVA é o de alimentos processados. Este grupo inclui produtos
fabricados com a adi¢ao de sal ou aclcar, e eventualmente 6leo, vinagre ou outra substancia do
grupo 2, a um alimento do grupo 1, sendo em sua maioria produtos com dois ou trés

ingredientes. Os processos envolvidos com a fabricagao desses produtos podem envolver varios
métodos de preservacao e coccao e, no caso de queijos e de paes, a fermentacao nao alcodlica.

0 proposito do processamento subjacente a fabricagdo de alimentos processados € aumentar a
duracao de alimentos in natura ou minimamente processados ou modificar seu sabor, portanto
semelhante ao proposito do processamento empregado na fabricacao de alimentos do grupo 1.

Sao exemplos tipicos de alimentos processados: 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 proliferacao de micro-organismos, como
conservantes usados em carnes desidratadas, permanecem classificados no grupo 3.

Caso bebidas alcodlicas sejam consideradas como parte da alimentacao, aquelas fabricadas pela
fermentacao alcodlica de alimentos do grupo 1, como vinho, cerveja e cidra, sao classificadas no
grupo 3 da classificacado NOVA.
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Grupo 4

Alimentos ultraprocessados

0 quarto grupo da classificacao NOVA é o de alimentos ultraprocessados. Este grupo é constituido
por formulagoes industriais feitas tipicamente com cinco ou mais ingredientes. Com frequéncia,
esses ingredientes incluem substancias e aditivos usados na fabricagao de alimentos processados
como aclcar, 6leos, gorduras e sal, além de antioxidantes, estabilizantes e conservantes.
Ingredientes apenas encontrados em alimentos ultraprocessados incluem substancias nao usuais
em preparacoes culinarias e aditivos cuja funcao é simular atributos sensoriais de alimentos do
grupo 1 ou de preparacoes culinarias desses alimentos ou, ainda, ocultar atributos sensoriais
indesejaveis no produto final. Alimentos do grupo 1 representam proporcao reduzida ou sequer
estao presentes na lista de ingredientes de produtos ultraprocessados.

Substéncias apenas encontradas em alimentos ultraprocessados incluem algumas extraidas
diretamente de alimentos, como caseina, lactose, soro de leite e gliten, e muitas derivadas do
processamento adicional de constituintes de alimentos do grupo 1, como 6leos hidrogenados ou
interestereficados, hidrolisados proteicos, isolado proteico de soja, maltodextrina, aglcar invertido
e xarope de milho com alto conteddo em frutose. 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.

Varios processos industriais que nao possuem equivalentes domésticos sdo usados na fabricacao
de alimentos ultraprocessados, como extrusdo e moldagem e pré-processamento por fritura.

O principal proposito do ultraprocessamento é o de criar produtos industriais prontos para comer,
para beber ou para aquecer que sejam capazes de substituir tanto alimentos nao processados ou
minimamente processados que sao naturalmente prontos para consumo, como frutas e
castanhas, leite e agua, quanto pratos, bebidas, sobremesas e preparagoes culinarias em geral.
Hiper-palatabilidade, embalagens sofisticadas e atrativas, publicidade agressiva dirigida
particularmente a criangas e adolescentes, alegacoes de salde, alta lucratividade e controle por
corporacoes transnacionais sao atributos comuns de alimentos ultraprocessados.

Exemplos de tipicos alimentos ultraprocessados sao: refrigerantes e pos 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 refeicoes; 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 ‘instantaneos’.

Embora pouco frequentes, sao também classificados no grupo 4 produtos compostos apenas por
alimentos do grupo 1 ou do grupo 3 quando esses produtos contiverem aditivos com fungao 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 destilacao do mosto alcodlico, como cachaga,
uisque, vodca e rum, sao classificadas no grupo 4 da classificagao NOVA.
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NOVA em uso

O emprego da classificacio NOI”A4 em estudos populacionais sobre alimentagao, nutrigao
e saude tem sidocrescente. No Brasil, ela ja foi utilizada para avaliar a distribuigdao
socioecon6émica e demografica de padroes alimentares (4,8); mudangas ao longo do tempo
em padrdes alimentares (9,10); o impacto da parcela da alimentagao referente a produtos
ultraprocessados no contetido da dieta em micro e macronutrientes (9, 11-13); e a
associa¢ao entre o consumo de produtos ultraprocessados e obesidade (14, 15), sindrome
metabolica (16) e dislipidemias (17). A classificacio NO1/A foi também utilizada no Brasil
para estudar a relagido entre padrées de compra domiciliar de alimentos e precos relativos
dos produtos ultraprocessados (18); para avaliar a influéncia do ambiente alimentar (19-21)
e do marketing de alimentos (22) no consumo de produtos ultraprocessados; e para
estabelecer o impacto de uma intervengao de educagao nutricional (23).

Nos Estados Unidos, a classificagio NOI/A foi utilizada para avaliar o impacto de
produtos ultraprocessados no teor da dieta em agucares de adigao (24). No Canada, foi
utilizada para descrever a tendéncia secular do padrio de alimentagao da populagao
canadense (25) e o impacto de produtos ultraprocessados sobre indicadores da qualidade
nutricional das dietas (26). No Reino Unido, foi utilizada para estudar a relagio entre
padrdes de compra domiciliar de alimentos e pregos relativos de ultraprocessados e demais
itens alimentares (18) e para estimar o potencial de redu¢ao de doengas cardiovasculares
por meio da redugao do consumo de produtos ultraprocessados (27). No Chile, foi
utilizada para avaliar o impacto do consumo de produtos ultraprocessados na qualidade
nutricional das dietas (28). Foi utilizada na Nova Zelandia para descrever o perfil
nutricional de alimentos comercializados em supermercados (29) e na Suécia para
correlacionar tendéncias temporais no consumo de produtos ultraprocessados e na
prevaléncia de obesidade em adultos (30).

Internacionalmente, a classificagio NO1/A foi utilizada para analisar a evolugao anual da
venda de produtos ultraprocessados em 79 paises ¢ a relagao desta evolugdao com o nivel da
renda nacional per capita. (31) e outro estudo focalizou a venda de produtos
ultraprocessados em 14 paises asiaticos (32). Outro estudo comparou estratégias usadas por
produtores de tabaco, alcool e alimentos ultraprocessados para ampliar a venda dos seus
produtos em paises de baixa, media e alta renda e considerou suas implica¢des para o
desenho de politicas de prevengao e controle de doengas cronicas nao transmissiveis (33).
Um estudo ecoldgico utilizou NOI/A para analisar a associagao entre a evolugdo anual da
venda de produtos ultraprocessados e a evolugao anual de indicadores da prevaléncia de
obesidade em 15 pafses latino-americanos (34).

Em conjunto, os resultados desses estudos evidenciam o crescimento exponencial na
produgao e consumo de produtos ultraprocessados, o declinio que causam no consumo de
alimentos nao processados ou minimamente processados e preparagoes culinarias, as
estratégias agressivas de marketing que empregam e o seu impacto negativo na qualidade
das dietas e na ocorréncia da obesidade e de outras enfermidades cronicas relacionadas a
alimentacio.
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O indicador propor¢io de energia da dieta proveniente de produtos ultraprocessados,
fornecido pela classificagio NOI/A, foi recomendado como medida sintese da qualidade
nutricional da dieta pelo INFORMALS, um sistema internacional de monitoramento do
ambiente alimentar (35). A utilidade da classificagao NOI/A foi igualmente reconhecida em
relatérios da Organizagao Pan Americana da Saude (34) e da Organizacao das Nagdes
Unidas para Alimentacao e Agricultura (36). Finalmente, como se pode ver abaixo, os
quatro grupos de alimentos da classificagio NOI”A foram a base para a formulagao das
principais recomendag¢des do Guia Alimentar para a Populacao Brasileira publicado em 2014
(37, 38).
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O novo guia alimentar brasileiro

Quatro recomendacoes € uma regra de ouro*

NOVA grupo 1
Faca de alimentos in natura ou minimamente processados a base da sua
alimentacao

Alimentos in natura ou minimamente processados, em grande variedade e predominantemente
de origem vegetal, sao a base de uma alimentacao nutricionalmente balanceada, saborosa,
culturalmente apropriada e promotora de um sistema alimentar socialmente e ambientalmente
sustentavel.

NOVA grupo 2

Utilize oleos, gorduras, sal e acucar em pequenas quantidades ao temperar e
cozinhar alimentos e criar preparagoes culinarias

Desde que utilizados com moderacdo em preparacoes culinarias com base em alimentos in natura

ou minimamente processados, 6leos, gorduras, sal e acucar contribuem para diversificar e tornar
mais saborosa a alimentacao sem torna-las nutricionalmente desbalanceadas.

NOVA grupo 3

Limite o uso de alimentos processados, consumindo-0s, em pequenas
guantidades, como ingredientes de preparacoes culinarias ou como parte de
refeicoes baseadas em alimentos in natura ou minimamente processados

Os ingredientes e métodos usados na fabricagdo de alimentos processados - como conservas de
legumes, compotas de frutas, queijos e paes - alteram de modo desfavoravel a composicao
nutricional dos alimentos dos quais derivam.

NOVA grupo 4
Evite produtos ultraprocessados

Devido a seus ingredientes, alimentos ultraprocessados - como biscoitos recheados, ‘salgadinhos
de pacote’, refrigerantes e ‘macarrao instantaneo’ - sao nutricionalmente desbalanceados. Por
conta de sua formulacao e apresentacao, tendem a ser consumidos em excesso € a substituir
alimentos in natura ou minimamente processados. Suas formas de producao, distribuicao, comer-
cializacdo e consumo afetam de modo desfavoravel a cultura, a vida social e 0 meio ambiente.

A regra de ouro
Prefira sempre alimentos in natura ou minimamente processados
e preparacoes culinarias a alimentos ultraprocessados

Opte por agua, leite e frutas no lugar de refrigerantes, bebidas lacteas e biscoitos recheados; nao
troque a ‘comida feita na hora’ (caldos, sopas, saladas, molhos, arroz e feijao, macarronada,
refogados de legumes e verduras, farofas, tortas) por produtos que dispensam preparacao
culinaria (‘sopas de pacote’, ‘macarrao instantaneo’, pratos congelados prontos para aquecer,
sanduiches, frios e embutidos, maioneses e molhos industrializados, misturas prontas para
tortas) e figue com sobremesas caseiras, dispensando as industrializadas.

*Adaptado de (37)
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