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RESUMO

Introdução: O processamento artificial de alimentos tem sido consi-

derado um fator de risco importante na saúde. O objetivo deste estudo 

é revisar a literatura científica quanto à definição da classificação dos 

alimentos referente ao seu grau de processamento industrial. Métodos: 

revisão narrativa de artigos publicados nas bases de dados indexadas 

MEDLINE (PubMed) e LILACS e guias alimentares disponíveis na página 

online da Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO).  

A estratégia de busca utilizada compreendeu os seguintes descritores: 

Processed food OR Unprocessed food OR Artisanal food OR Minimally 

processed food OR Highly processed OR Ultra-processed food OR Industrial 

food processing. Não houve restrição quanto ao idioma utilizado nas 

publicações. Resultados: foram identificados 1301 artigos nas bases de 

dados PubMed e LILACS e 35 na página da FAO. Definições de alimentos 

processados ou ultraprocessados foram encontradas em diretrizes de 

apenas 8 dos 34 países avaliados nessa revisão. Apenas três diretrizes 

eram baseadas na classificação NOVA, utilizada no Brasil. Os demais 

países que utilizam classificações baseadas no grau de processamento 

industrial se pautam em definições variadas, baseadas na quantidade de 

aditivos, açucares, gorduras e outras substâncias. Além disso, apenas 

quatro países utilizam a classificação de ultraprocessados para alimentos 

altamente industrializados. Conclusões: apesar dos riscos já evidenciados 

em relação ao consumo destes alimentos, as evidências demonstram que 

o conceito em relação ao grau de processamento industrial de alimentos 

não apresenta uma definição padronizada.

Palavras-chave: sistemas de classificação de alimentos; alimentos ultra-

processados; processamento de alimentos industriais.
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ABSTRACT

Introduction: artificial food processing has been considered a major 

health risk factor. The objective of this study is to review the scientific 

literature regarding the definition of food classification related to its 

degree of industrial processing. Methods: narrative review. Articles 

published in MEDLINE (PubMed) and LILACS indexed databases and 

food guides available on the Food and Agriculture Organization of the 

United Nations (FAO) website were evaluated. The search strategy used 

included the following descriptors: Processed food OR Unprocessed food 

OR Artisanal food OR Minimally processed food OR Highly processed 

OR Ultra-processed food OR Industrial food processing. There was no 

restriction on the language used in the publications. Results: 1301 arti-

cles in the PubMed and LILACS databases and 35 on the FAO website 

were identified. Food classifications based on the degree of industrial 

processing were found in only 8 of 34 countries included in this review. 

Of those, only three guidelines were based on the NOVA classification, 

currently used in Brazil. Other countries with food classifications based 

on industrial processing used definitions characterized by the addition 

of sugars, chemical additives, fats and other substances. Furthermore, 

only four countries used definitions for ultraprocessed foods specifically. 

Conclusion: the evidence demonstrates the concept in relation to indus-

trial processing does not present a standard definition, despite the risks 

already evidenced in relation to the consumption of these.

Keywords: food classification systems; ultra-processed food products; 

industrial food processing.

INTRODUÇÃO

A prevalência de doenças crônicas, particularmente a obesidade está 

crescendo em ritmo alarmante em todo o mundo, com grande impacto na 
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saúde pública. Em 2015, um total de 107,7 milhões de crianças e 603,7 milhões 

de adultos eram obesos (1). Concomitantemente, observa-se uma mudança 

bastante expressiva em relação ao padrão alimentar atual, com aumento 

alarmante do consumo de alimentos processados e ultraprocessados (2). 

O impacto do processamento de alimentos na qualidade da dieta e 

na saúde humana é um dos principais assuntos abordados na prevenção e 

tratamento das doenças crônicas não transmissíveis (3). No entanto, as 

recomendações nutricionais, em geral, ainda são focadas na classificação 

de grupos alimentares e em seu conteúdo nutricional e bioquímico, sem 

grande enfoque no nível de processamento industrial dos alimentos em 

questão (4,5,14–23,6,24–30,7–13)grãos, ensopado de carne com verduras 

e legumes, água. Abaixo: sorvete com ‘sabor de fruta’, ‘cereais’ matinais, 

‘carne reconstituída’, refrigerantes. Produtos ultraprocessados (abaixo. 

Apesar da disponibilidade e consumo de alimentos industrialmente 

processados serem amplamente difundidos, o conhecimento populacional 

e de profissionais de saúde quanto à classificação ainda é extremamente 

limitado. Dessa forma, esse trabalho tem como objetivo revisar a literatura 

científica quanto à definição da classificação dos alimentos referente ao 

seu grau de processamento industrial. Esse estudo, portanto, representa 

uma inciativa para inovações positivas na prevenção de inúmeras doenças 

relacionadas à obesidade, resultando em uma melhor assistência à saúde 

nutricional e clínica dos indivíduos das mais variadas regiões.

MÉTODOS

Foi realizada uma pesquisa na literatura científica a fim de selecionar 

artigos, documentos, diretrizes e guidelines que classificaram os alimen-

tos quanto ao tipo de processamento industrial. Revisaram-se os artigos 

publicados nas bases de dados indexadas MEDLINE (PubMed) e LILACS 

e guias alimentares disponíveis na página online da Food and Agriculture 

Organization of the United Nations (FAO).  
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A estratégia de busca utilizada compreendeu os seguintes descritores: 

Processed food OR Unprocessed food OR Artisanal food OR Minimally pro-

cessed food OR Highly processed OR Ultra-processed food OR Industrial food 

processing. Não houve restrição quanto ao idioma utilizado nas publicações. 

As referências de artigos incluídos na presente revisão foram consultadas 

para identificar outros estudos ou guias potencialmente elegíveis. Foram 

incluídos estudos que contemplavam avaliação de consumo de alimentos 

quanto ao processamento e guias alimentares para a população saudável. 

Foram excluídos estudos não publicados ou em andamento.

RESULTADOS 

A partir da busca inicial foram identificados 1301 artigos, sendo 1210 da 

base de dados PubMed e 91 do LILACS, sem identificação de artigos em 

duplicata. Após a análise dos títulos e dos resumos, 1189 artigos foram exclu-

ídos, pois claramente não preencheram os critérios de inclusão da presente 

revisão, 112 artigos foram selecionados para a leitura do texto completo com 

objetivo de analisar a ferramenta utilizada na classificação dos alimentos 

processados e ultraprocessados. Após leitura, foram excluídos 43 estudos, 

por não avaliar consumo desses alimentos e 5 por não mencionar o tipo de 

ferramenta utilizada, restando 64.   Além disso, foram ainda revisados os 

guias alimentares no site da FAO, sendo incluídas 35 publicações.  

Dos artigos pesquisados, 49 estudos utilizaram a classificação NOVA 

e 15, outras classificações. Os artigos concentram-se a partir de 2010, com 

maior prevalência de publicações no tema nos últimos dois anos. A classifi-

cação NOVA, proposta por Monteiro et al., divide os alimentos em quatro 

grandes grupos, com base em seu nível de processamento industrial: (1) 

alimentos in natura ou minimamente processados (ex: frutas, verduras, 

legumes, arroz, feijão, frutas secas, chás); (2) ingredientes culinários 

processados (ex: sal de cozinha, açúcar, mel de abelhas e óleos vegetais 

simples); (3) alimentos processados (ex: conservas de ervas, verduras e 

legumes, queijos, sardinhas em óleo, pães e oleaginosas adicionadas de sal 
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ou açúcar) e (4) alimentos ultraprocessados (ex: chocolates, salgadinhos 

de pacote, sorvetes e hambúrguer). 

Os guias e as diretrizes foram organizados em cinco seções, de 

acordo com os países de cada continente e estão descritos a seguir: 

América (América do Norte, América Central e América do Sul), África, 

Ásia, Europa e Oceania. As definições sobre a classificação dos alimentos 

estão demonstradas detalhadamente na tabela 1. 

Definição da classificação do processamento  
dos alimentos na América

De acordo com dados da FAO (Food and Agriculture Organization 

of the United Nations), nove países da América do Sul possuem Guias 

Alimentares para suas respectivas populações, são eles: Argentina, Bolívia, 

Brasil, Chile, Colômbia, Guiana, Paraguai, Uruguai e Venezuela. Não foi 

possível obter dados oficiais de Diretrizes Alimentares de outros três pa-

íses latino americanos (Equador, Guiana Francesa e Suriname). Conceitos 

encontrados nos Guias Colombiano e Uruguaio assemelham-se aos do Guia 

Brasileiro, porém nestes o NOVA não é citado como referência. Enquanto 

estes documentos se assemelham de modo geral, o Estudo para revisão 

e atualização dos Guias Alimentares para a população Chilena (2013), 

descreve apenas os conceitos de alimentos naturais e processados. Em 

contrapartida, Bolívia, Guiana, Venezuela, Argentina e Paraguai, apesar 

de possuírem Guias e Diretrizes Alimentares, não citam conceitos de 

alimentos em relação ao processamento. 

No Caribe e América Central, encontram-se guidelines de três países: 

Antígua e Barbuda, Barbados e Belize. No Guia Alimentar de Antígua e 

Barbuda, o termo “processado” não foi encontrado, apenas sugere que 

não se deve ingerir alimentos ricos em açúcares e gorduras, e recomenda 

a população a ler os rótulos antes de ingerir insumos com excesso de tais 

componentes. Na Diretriz de Barbados, o termo “processado” é citado 

apenas com menção a carnes embutidas, as quais são submetidas ao pro-
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cesso de salga, de cura, de fermentação ou de defumação. No guideline de 

Belize, os alimentos são classificados de acordo com seus macronutrientes 

e micronutrientes. Além disso, são listados insumos ricos em açúcares, sal 

e gordura, e orienta-se a diminuir a ingesta de tais alimentos.

No México, a classificação alimentar não é determinada explicitamen-

te, apenas são citadas características de certos tipos de alimentos. Por 

exemplo, é referido que alimentos processados são aqueles que possuem 

alta densidade energética e contêm açúcares e gorduras adicionadas em 

excesso. Já nos EUA, a classificação alimentar se dá por meio do Dietary 

Guidelines for Americans, que tem como base a composição dos alimentos 

e não o tipo de processamento. Além da classificação dos alimentos, o guia 

estabelece critérios para uma alimentação saudável, a qual deve conter 

quantidades apropriadas de alimentos de cada grupo e também deve ser 

controlada do ponto de vista calórico. O Canadá baseia seu guideline na 

classificação alimentar NOVA, já supracitada.

Definição da classificação do processamento dos  
alimentos na África

Sete países da África apresentam diretrizes dietéticas, tendo como 

principal objetivo a segurança alimentar das suas populações. Os países, 

segundo informações encontradas no site da FAO são: Benin, Quênia, 

Namíbia, Nigéria, Seicheles, Serra Leoa, África do Sul. Consoante a rea-

lidade desses países, as diretrizes buscam o incentivo a alternativas que 

busquem minimizar a falta de alimento e suas complicações, como, por 

exemplo, o incentivo a diversidade na produção agroecológica, buscando, 

assim, suprir carências nutricionais. Várias outras estratégias são abordadas, 

buscando formas eficientes para que haja distribuição e acessibilidade 

dos alimentos para as populações mais necessitadas. O Guia da Namíbia, 

diferentemente dos demais, classifica os alimentos de acordo com a sua 

composição em quatro diferentes grupos. Além disso, o guia da África 

do Sul contempla recomendações baseadas em evidências sobre como 



128

AC TA M E D I C A -  L I G A S AC A D Ê M I C A S |  I S S N :  0 103 - 5 037 |  Vo l .  3 9,  n .  1  (2 0 18)

h t t p ://e b o o k s . p u c r s . b r/e d i p u c r s/ace s s o l i v re/p e r i o d i co s/ac t a - m e d i c a/a s s e t s/e d i co e s/2 0 18 -1/

dieta saudável pode ser escolhida. As mensagens são qualitativas, mas as 

técnicas de suporte fornecem informações sobre os valores (frequência 

e peso ou volumes de porção ou serviço tamanhos) recomendados para 

uma alimentação saudável.

Definição da classificação do processamento  
dos alimentos na Ásia 

Como representantes do continente asiático têm China, Índia e Japão. 

Guidelines destes países foram analisados e apenas em um deles foram 

encontrados conceitos referentes a alimentos processados e/ou ultra-

processados. Japão e China não possuem definições específicas no que 

se refere à classificação dos alimentos. No documento indiano é possível 

encontrar conceito para o termo de alimento processado, não havendo 

outros adicionais. O que temos em comum entre estes países, são seus Food 

Guides, que são as imagens representativas de suas Diretrizes, trazendo 

a população uma visão mais clara e didática do conteúdo. De maneira 

geral, trazem os alimentos em classes, estando aqueles que devem ser 

consumidos em maior quantidade no nível de maior representatividade 

da figura. A ideia da pirâmide é utilizada, porém apenas na Índia ela é de 

fato aplicada, trazendo mensagens que vão desde o incentivo ao aleita-

mento materno, minimização do consumo de processados e do hábito 

de fumar. Assemelhando-se à pirâmide indiana, na China, a imagem é a 

de uma Pagoda, comum da cultura do país, também passando a mesma 

mensagem das classes alimentares. No Japão o símbolo é invertido e é 

denominado Spinning Top, passando assim a ter os alimentos que são 

como base da alimentação local, no topo. Apesar de não haver conceitos 

em comum referentes ao grau de classificação dos alimentos, todos, de 

maneira geral, apoiam o incentivo a uma alimentação saudável e equi-

librada, com incentivo ao consumo dos integrais, a prática de atividade 

física e ao consumo de água.
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Definição da classificação do processamento  
dos alimentos na Europa

De maneira geral, as diretrizes de recomendações alimentares do 

continente europeu são, em sua maioria, baseadas em pirâmides ou 

escalas de recomendações. Dessa forma, alimentos considerados mais 

saudáveis compõem a base da pirâmide, devendo ser consumidos em maior 

quantidade e frequência em relação à alimentação total diária. Outros 

níveis, localizados em patamares mais altos na pirâmide, são compostos 

por alimentos menos recomendados em grande quantidade no consumo 

diário, tendo como exemplos: alimentos açucarados, sorvetes, bebidas 

alcoólicas, salgados e alimentos ricos em gorduras. 

Apesar das classificações europeias serem compreensíveis e pautadas 

em recomendações concretas, nenhuma das diretrizes aqui revisadas faz 

recomendações específicas quanto a alimentos processados. 

Definição da classificação do processamento  
dos alimentos na Oceania

Austrália e a Nova Zelândia são os países representantes da Oceania. 

Os guidelines destes países não apresentam a classificação quanto ao 

processamento industrial dos alimentos. 

O Guia Australiano de Alimentação Saudável é uma ferramenta prática 

que representa a proporção dos cinco grupos alimentares recomendados 

todos os dias. Seu desenvolvimento foi baseado nos hábitos alimentares e 

nos problemas de saúde relacionados com a dieta da população como um 

todo, portanto, não se aplica a pessoas com condições médicas específicas 

que requerem aconselhamento dietético especializado, nem para idosos 

em risco de desnutrição. Além da roda dos grupos alimentares, dispõe de 

uma série de dicas para manter um hábito saudável.

Já o Guia da Nova Zelândia classifica alimentos e bebidas de acordo 

com as cores do semáforo: verde, amarelo e vermelho. Esse guia leva em 

consideração os princípios de política de alimentos e bebidas saudáveis. 
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CONCLUSÕES

Até o momento, as evidências demonstram que apesar dos riscos 

já evidenciados em relação ao consumo destes alimentos o conceito em 

relação ao grau de processamento industrial de alimentos não apresenta 

uma definição padronizada. Dentre os guias que classificam os alimentos 

dessa forma, a ferramenta NOVA ainda é a mais utilizada nos estudos para 

avaliar consumo alimentar. 
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1. AMÉRICA

1.1 América do Norte

Canadá
Ultra-processed foods in Canada: consumption, impact 
on diet quality and policy implications, 2017
Utiliza a classificação NOVA (Monteiro et al., 2016).

Estados Unidos 2015-2020 Dietary Guidelines for Americans, 2015
Sem classificação
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México
The Mexican Dietary and Physical Activity Guidelines, 
2015
Sem classificação

1.2 América Central e Caribe

Antígua e
Barbuda

Food Based Dietary Guidelines - Antigua & Barbuda, 
2013
Sem classificação

Belize Food Based Dietary Guidelines for Belize, 2012
Sem classificação

Barbados Food Based Dietary Guidelines for Barbados, 2017
Sem classificação

1.3 América do Sul
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Brasil

NOVA, 2016
Grupo 1 - Alimentos in natura: são partes comestíveis 
de plantas (sementes, frutos, folhas, caules, raízes) ou 
de animais (músculos, vísceras, ovos, leite) e também 
cogumelos e algas e a água logo após
sua separação da natureza.

Grupo 1 - Alimentos minimamente processados: são 
alimentos in natura submetidos a processos como 
remoção de partes não comestíveis ou não desejadas 
dos alimentos, secagem, desidratação, trituração ou 
moagem, fracionamento, torra, cocção apenas com 
água, pasteurização, refrigeração ou congelamento, 
acondicionamento em embalagens, empacotamento a 
vácuo, fermentação não alcoólica e outros processos 
que não envolvem a adição de substâncias como sal, 
açúcar, óleos ou gorduras ao alimento in natura.

Grupo 3 - Alimentos Processados: inclui produtos 
fabricados com a adição de sal ou açúcar, e 
eventualmente óleo, vinagre ou outro ingrediente 
culinário processado. Em sua maioria são produtos com 
dois ou três ingredientes.
Grupo 4 - Alimentos Ultraprocessados: constituído por 
formulações industriais feitas tipicamente com cinco 
ou mais ingredientes.
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Brasil

Guia Alimentar para a População Brasileira, 2014
Alimentos in natura ou minimamente processados: 
obtidos diretamente de plantas ou de animais e não 
sofrem qualquer alteração após deixar a natureza. 
Também fazem parte desse grupo os alimentos 
submetidos a processos de limpeza, remoção de 
partes não comestíveis ou indesejáveis, fracionamento, 
moagem, secagem, fermentação, pasteurização, 
refrigeração, congelamento e processos similares que 
não envolvam agregação de sal, açúcar, óleos, gorduras 
ou outras substâncias ao alimento original.

Óleos, gorduras, sal e açúcar: produtos extraídos de 
alimentos in natura ou da natureza por processos como 
prensagem, moagem, trituração, pulverização e refino. 
São usados nas cozinhas das casas e em refeitórios e 
restaurantes para temperar e cozinhar alimentos e para 
criar preparações culinárias variadas e saborosas.

Alimentos processados: fabricados pela indústria com 
a adição de sal ou açúcar ou outra substância de uso 
culinário a alimentos in natura para torná-los duráveis 
e mais agradáveis ao paladar. São produtos derivados 
diretamente de alimentos e são reconhecidos como 
versões dos alimentos originais.

Alimentos ultraprocessados: formulações industriais 
feitas inteiramente ou majoritariamente de substâncias 
extraídas de alimentos (óleos, gorduras, açúcar, amido, 
proteínas), derivadas de constituintes de alimentos 
(gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou 
sintetizadas em laboratório com base em matérias 
orgânicas como petróleo e carvão (corantes, 
aromatizantes, realçadores de sabor e vários tipos de 
aditivos usados para dotar os produtos de propriedades 
sensoriais atraentes).
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Chile

Estudio para Revisión y Actualización de las Guías 
Alimentarias para la
Población Chilena, 2013
Alimentos naturais: em especial verduras e frutas, 
grãos integrais, pescados e mariscos, lácteos e carnes 
com pouca gordura, todos são necessários para manter 
um ótimo estado nutricional e de saúde.
Processados: contêm altas quantidades de gorduras 
saturadas, açúcares adicionais e sódio, ou seja, com 
alta densidade energética, gorduras totais e saturadas, 
açúcares e sal e menor conteúdo de fibra dietética, 
fitoquímicos e antioxidantes.

Colômbia

Guías alimentarias basadas en alimentos para la 
población colombiana mayor de 2 años, 2014 
Não processados. 
Minimamente processados: sem subtração de partes 
comestíveis.
Moderadamente processados: com subtração de 
partes comestíveis.  
Ultra processados: aqueles que contem pouco ou 
nenhum alimento inteiro e são formulações industriais 
com aditivos que lhes dão cor, sabor, aroma e textura 
atraentes.

Guiana Food-based dietary guidelines for Guyana, 2004
Sem classificação

Paraguai
Guías Alimentarias del Paraguay, 2015
Sem classificação
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Uruguai

Guía alimentaria para la población Uruguaya: para una 
alimentación saludable, compartida y placentera, 2016
Alimentos naturais ou minimamente processados: 
uma grande variedade de alimentos naturais ou pouco 
processados – em sua maioria de origem vegetal, 
combinados com alguns de origem animal- são a base 
para uma alimentação nutricionalmente equilibrada, 
saborosa e culturalmente apropriada.
Alimentos processados: são adicionados de gorduras, 
azeites, açúcares, sal, vinagre e outros ingredientes 
culinários para deixá-los mais saborosos e duradouros. 
São cozidos, secos ou fermentados e se aplicam 
métodos de conservação como salga, salmoura, cura 
e defumação. Muitas vezes contém quantidades 
excessivas de sal, gorduras e açúcar.
Alimentos ultra processados: desenvolvidos para 
serem consumidos praticamente sem nenhum tipo de 
preparação culinária e em qualquer lugar. O elevado 
número de ingredientes e, sobretudo, a presença de 
nomes pouco familiares indicam que o produto é ultra 
processado.

Venezuela Guías de Alimentación para Venezuela, 1991
Sem classificação

2. AFRICA

2.1 África

África do Sul Food-Based Dietary Guidelines for South Africa, 2013
Sem classificação

Benin Benin's dietary guidelines, 2015
Sem classificação

Namíbia Food and Nutrition Guidelines for Namibia, 2000
Sem classificação

Nigéria
Food-based dietary guidelines for Nigeria – a guide to 
healthy eating, 2001
Sem classificação
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Quênia

National Guidelines for Healthy Diets and Physical 
Activity, 2017
Processados: contêm aditivos com pouco valor 
nutritivo, têm altas calorias e baixo ou nenhum 
micronutriente

Serra Leoa

Sierra Leone Food-Based Dietary Guidelines For 
Healthy Eating, 2016
Processados: produtos com sal, vinagre e açúcar 
adicionados aos alimentos naturais. 

3. ÁSIA

3.1 Ásia

China
Dietary Guidelines for Chinese Residents: comments 
and comparisons, 2016
Sem classificação

Índia

Dietary Guideline for Indians- a Manual, 2011
Alimentos processados: submetidos a modificações 
tecnológicas, seja para preservação ou para conversão 
em alimentos prontos para uso / consumo, eliminando 
procedimentos domésticos trabalhosos, são chamados 
de “alimentos processados"

Japão Dietary guidelines for Japanese, 2010
Sem classificação

4. EUROPA

4.1 Europa

Alemanha Food Pyramid of the German Nutrition Society, 2015
Sem classificação

Espanha
Guías alimentarias para la población española (SENC); 
la nueva pirámide de la alimentación saludable, 2016
Sem classificação

França
European Food-Based Dietary Guidelines: A 
Comparison and Update, 2015
Sem classificação

Itália Italian Dietary GuidelinE, 2003
Sem classificação
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Portugal
A New Food Guide for the Portuguese Population: 
Development and Technical Considerations, 2006
Sem classificação

Reino Unido Eatwell guide 2016
Sem classificação

Suíça Food Pyramid of the Swiss Society for Nutrition, 2007
Sem classificação

Dinamarca, 
Finlândia, 
Islândia, 
Noruega, Suécia, 
Groenlândia

Nordic Nutrition Recommendations 2012
Sem classificação

5. OCEANIA

5.1. Oceania

Austrália Australian Dietary Guidelines, 2013
Sem classificação

Nova Zelândia National Healthy Food and Drink Policy, 2016
Sem classificação




