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RESUMO 

Introdução: O crescente uso da classificação NOVA na epidemiologia nutricional tem 

demandado a elaboração de instrumentos de pesquisa que levem em conta o grau de 

processamento dos alimentos. Nesse contexto, pesquisadores canadenses 

desenvolveram a FoodProK, uma ferramenta que mede o conhecimento em 

alimentação e nutrição baseada na NOVA, na qual os respondentes devem indicar de 

0 a 10 o quão saudável consideram cada item de um conjunto de 12 imagens de 

alimentos, incluindo alimentos in natura e minimante processados, processados e 

ultraprocessados. Objetivo: Adaptar e validar a ferramenta FoodProK para o contexto 

brasileiro. Métodos: 1) seleção de um conjunto inicial de alimentos segundo dados 

de consumo alimentar de um inquérito nacional; 2) validação de conteúdo, por meio 

de um painel de especialistas (n=24); 3)  validação aparente, por meio de pré-testes 

com potenciais usuários da ferramenta (n=75); e, 4) validação de constructo, 

comparando-se escores de estudantes de graduação em Nutrição (n=76) e 

Licenciaturas da USP (n=99). Resultados: 1) Elaborou-se uma lista com 40 potenciais 

alimentos. 2) A partir da avaliação dos especialistas, foram selecionados os 12 itens 

finais e realizados ajustes nas imagens. 3) Dois formatos foram submetidos ao pré-

teste: um com e um sem tabela nutricional junto à imagem do alimento, sendo a versão 

com tabela a melhor avaliada pelos respondentes e, portanto, adotada como versão 

final. 4) Conforme esperado, observou-se uma divergência estatisticamente 

significativa entre as médias das pontuações de saudabilidade obtidas para os grupos 

estudados com diferentes níveis de conhecimento alimentar e nutricional. Conclusão: 

A ferramenta FoodProK Brasil apresenta evidência de validade para medir 

conhecimento em alimentação e nutrição segundo a NOVA e pode ser aplicada em 

Nutrição e Saúde Coletiva e Educação Alimentar e Nutricional no território nacional, 

conforme demanda e interesse.  
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1. INTRODUÇÃO 

A segunda edição do Guia Alimentar para a População Brasileira, publicado 

pelo Ministério da Saúde em 2014, foi um marco para as políticas públicas de 

alimentação e nutrição no país. De uma forma inovadora, o Guia passou a diferenciar 

a qualidade nutricional do alimento pelo tipo de processamento que ele recebe, 

conforme a classificação NOVA, proposta pelo Núcleo de Pesquisas Epidemiológicas 

em Nutrição e Saúde (NUPENS) da Universidade de São Paulo (USP). A NOVA 

contempla os seguintes grupos: alimentos in natura ou minimamente processados; 

ingredientes culinários processados; alimentos processados; alimentos 

ultraprocessados (AUP).1  

Nas últimas décadas, populações de vários países, com diferentes níveis de 

desenvolvimento socioeconômico, têm aumentado gradualmente o consumo de AUP 

com redução concomitante da ingestão de alimentos saudáveis e tradicionais.2 Em 

países como Estados Unidos e Reino Unido, os AUP correspondem à maior parte das 

fontes energéticas alimentares,3,4 enquanto no Brasil este consumo perfaz cerca de 

um quinto do total.5 Nesse contexto, evidências científicas demonstram a associação 

do consumo de AUP com desfechos negativos de saúde a nível populacional, tais 

como aumento da prevalência de sobrepeso e obesidade, diabetes tipo 2, doenças 

cardiovasculares, câncer, dislipidemias, depressão entre outras.6 Esse cenário se 

deve substancialmente a alguns fatores ligados ao consumo de AUP, tais como: 

composição nutricional desbalanceada com alta densidade calórica, excesso de sal, 

açúcares e gorduras; presença de substâncias químicas prejudiciais tais como 

aditivos químicos alimentares, contaminantes de embalagens (como metais e 

derivados plásticos) e compostos formados durante o alto cozimento.7  

  Nesse ínterim, é fundamental que a população de um país tenha conhecimento 

sobre as diferenças qualitativas dos alimentos em relação ao grau de processamento 

e os impactos na saúde relacionados ao seu consumo, tal como proposto pela NOVA. 

Dessa forma, seria possível os indivíduos fazerem escolhas mais assertivas quanto 

aos grupos de alimentos priorizados no consumo,8 o que requer um nível de 

letramento em alimentação mínimo para tanto.9 Este atributo faz parte de um conjunto 

geral de letramento em saúde que envolve quatro competências básicas, a saber: 

habilidade de acessar, compreender, avaliar e aplicar informações sobre saúde.10 
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Assim, o letramento em alimentação depende do conhecimento do indivíduo sobre 

alimentação e nutrição, incluindo saber diferenciar alimentos segundo sua 

saudabilidade e compreender recomendações alimentares.11  

 Atualmente, existem algumas ferramentas disponíveis para mensurar o 

letramento e conhecimento alimentar e nutricional de um indivíduo.12,13 Dado o 

crescente interesse na classificação NOVA, pesquisadores canadenses 

desenvolveram uma ferramenta para a avaliação do conhecimento alimentar e 

nutricional intitulada Food Processing Knowledge Score (FoodProK) (Pontuação de 

Conhecimento de Processamento de Alimentos), baseado na NOVA. Este instrumento 

passou então a compor pesquisas para avaliação da compreensão dos participantes 

sobre políticas de alimentação, comportamentos alimentares, letramento em saúde e 

outros fatores relacionados ao ambiente alimentar realizados em diferentes países.14  

Apesar da NOVA ter sido desenvolvida no Brasil e constar no Guia Alimentar 

desde 2014, o país ainda não conta com uma ferramenta validada para avaliar o nível 

de conhecimento alimentar e nutricional da população segundo essa classificação e 

suas implicações na saúde de forma geral. Nesse sentido, entende-se que a 

FoodProK, já validada e utilizada em pesquisas, pode ser apropriada para o contexto 

brasileiro, desde que sejam feitas devidas adaptações. Sendo assim, este trabalho 

tem como objetivo adaptar e validar uma ferramenta para avaliação do nível de 

conhecimento alimentar e nutricional da população brasileira referente à NOVA, com 

base na ferramenta FoodProK.  

 

2. MÉTODO 

Estrutura do instrumento original: a FoodProK é formada por uma série de doze 

imagens de alimentos aos quais os respondentes precisam indicar, em uma escala de 

0 a 10, quão saudável julgam ser aquele alimento. Do total de 12 alimentos, 

distribuem-se itens pertencentes a quatro grupos (frutas, carnes, laticínios e laticínios), 

sendo um exemplo de cada uma das seguintes categorias da NOVA: G1 – alimentos 

in natura ou minimamente processados; G3 – alimentos processados; G4 – AUP. A 

ordem na qual os 12 alimentos são apresentados aos respondentes é totalmente 

aleatória. Para mensuração do nível do conhecimento, é esperado que, dentro de 
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cada grupo alimentar, o indivíduo atribua pontos de modo que o alimento pertencente 

ao G1 seja considerado o mais saudável; o do G3, o intermediário; e, do G4, o menos 

saudável. O escore varia de 0 a 8 e é computado com base no número de acertos na 

ordem de saudabilidade dos alimentos dentro de cada um dos quatro grupos 

alimentares. Se o indivíduo acertar a ordem de todos os grupos, dois pontos são 

computados (i.e., G1>G3>G4); caso a ordem entre dois alimentos esteja correta, mas 

a outra não, então somente um ponto é conferido (e.g., G1>G4>G3). Respostas iguais 

entre dois grupos (e.g. G3 = G4) também não geram ponto para o escore total; por 

fim, se a posição de todos os alimentos na ordem de saudabilidade estiver errada 

(e.g., G4>G3>G1), nenhum ponto é computado.14 

Elaboração da versão inicial do instrumento: a versão adaptada para o Brasil 

foi elaborada mantendo-se a mesma estrutura básica do instrumento original. Para 

isso, foram selecionados os itens consumidos com maior frequência no país de acordo 

com os dados de consumo alimentar da Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) 

de 2017/2018. Foram selecionadas imagens representativas de cada item, 

considerando um banco de imagens gratuito, fotografias autorais e também fontes 

disponíveis na Internet. Para preservar ao máximo as características visuais das 

embalagens, as marcas foram removidas através de edição das imagens, sendo que 

algumas delas foram apresentados com marcas fictícias, tal qual feito na FoodProK 

original. Para o grupo das frutas, carnes e cereais, foram propostos de 2 a 3 conjuntos 

de opções. O grupo dos laticínios constitui-se de uma única opção (leite de vaca), 

variando-se, no entanto, as propostas entre as categorias da NOVA. A tradução para 

o português das instruções de resposta do formulário foi realizada por dois tradutores 

bilíngues.  

Validação de conteúdo: a proposta inicial do instrumento foi encaminhada para 

um painel de juízes (PJ) para análise dos seguintes fatores: representatividade dos 

alimentos; plausibilidade de avaliação da saudabilidade de acordo com a NOVA; 

clareza das imagens selecionadas. Esse painel foi realizado de modo remoto, por 

meio de formulário on-line. À princípio, estipulou-se convidar um mínimo de 15 

participantes, esperando-se obter pelo menos de 6 a 10 contribuições, tal qual se 

recomenda na literatura.15 Para garantir a participação de pessoas com diferentes 

expertises, foram enviados convites a 24 pesquisadores, especialistas nas seguintes 



 

11 

 

áreas: classificação NOVA; rotulagem de alimentos; desenvolvimento e validação de 

instrumentos de mensuração na área de alimentação; e, comunicação em 

alimentação e nutrição. 

Foram enviados e-mails com convites contendo o link do formulário (Apêndice 

IA) e de um vídeo explicativo com as instruções para o seu preenchimento, 

disponibilizado na plataforma Youtube (Apêndice IB). Os convites foram enviados no 

dia 27 de setembro de 2021, pelo qual se estipulou um prazo de recebimento de 

respostas até o dia 22 do mês subsequente. Em sequência, foram analisadas as 

sugestões oriundas desse painel para seleção do conjunto de imagens mais bem 

avaliado pelos juízes e realizados os respectivos ajustes no instrumento.  

Validação aparente (VA): essa etapa teve como finalidade identificar potenciais 

dificuldades de preenchimento do instrumento por parte do público ao qual se destina. 

Para isso, foi realizado um pré-teste com pessoas leigas no assunto, também por meio 

de formulário on-line.  Nesse formulário, foi primeiramente solicitado aos indivíduos 

que respondessem à escala de conhecimento baseada na NOVA e, em seguida, a 

questões abertas e de múltipla escolha a respeito da clareza das instruções para o 

preenchimento e de eventuais dificuldades encontradas durante o processo de 

resposta.15 O recrutamento foi feito através de redes de contatos dos pesquisadores 

(via aplicativo de mensagens WhatsApp), pelo qual se buscou alcançar indivíduos 

com características sociodemográficas heterogêneas. Para definição do número de 

contribuições suficientes nessa etapa, foi adotada abordagem propositiva, ou seja, as 

respostas foram recrutadas até o ponto em que os comentários e sugestões 

começassem a se repetir, sem que aparecesse algo novo.16 Em estudo anterior de 

validação aparente de um instrumento para avaliação da qualidade da alimentação 

baseado no Guia Alimentar para a População Brasileira,17 esse ponto foi atingido com 

cerca de 20 contribuições, então estimou-se que um número próximo disso também 

fosse suficiente neste estudo. Após essa etapa, foram realizados ajustes no 

instrumento para realização do estudo de validação de constructo. 

Os dados sociodemográficos foram requisitados na VA para verificar se os 

participantes contemplariam, a priori, uma diversidade de níveis de escolaridade e 

regiões do Brasil. O critério de exclusão adotado foi o envolvimento com a área da 

saúde (trabalho e/ou estudo), uma vez que representantes desse grupo poderiam ter 
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maior facilidade relativa nas avaliações de saudabilidade dos alimentos, sendo, 

portanto, uma fonte de viés para essa fase.  

Na VA, por sugestão do painel de especialistas, foram avaliadas duas versões 

do formulário, um com (FCT – Apêndice IC) e um sem tabela nutricional (FST – 

Apêndice ID). Os convites foram enviados no período de 02 a 09 de dezembro de 

2021 com o encerramento e consolidação das respostas efetuada no dia 15 do mesmo 

mês. No FCT foi questionado, ao final, se os respondentes considerariam a avaliação 

mais dificultosa caso as tabelas nutricionais não fossem disponibilizadas. Já no FST 

foi solicitado aos participantes que avaliassem quão úteis seriam caso as tabelas 

nutricionais fossem disponibilizadas.       

Validação de constructo (VC): A VC foi avaliada por meio da comparação do 

desempenho na ferramenta de dois grupos de indivíduos: estudantes do 4º e 5º ano 

do curso de graduação em nutrição e estudantes de cursos de graduação em 

licenciaturas, ambos da USP – doravante referidos pelas siglas ALN (alunos da 

nutrição) e ALE (alunos da educação). Para que a ferramenta seja considerada válida 

como uma medida de conhecimento, é esperado que o grupo ALN obtenha 

pontuações maiores do que aquelas obtidas por ALE.18   

A solicitação da participação dos voluntários foi realizada via grupos de 

contatos eletrônicos dos estudantes (WhatsApp) e diretamente em algumas salas de 

aula tanto na Faculdade de Saúde Pública (FSP) quanto na Faculdade de Educação 

(FE), após o consentimento dos docentes e alunos presentes. A aplicação dos 

formulários no grupo ALN ocorreu nos meses de março e abril, e no grupo ALE nos 

meses de maio e agosto de 2022. 

Foram comparados escores de conhecimento obtidos pelos diferentes grupos 

por meio do teste de Wilcoxon para comparação de médias (teste não-paramétrico), 

considerando nível de significância de 5%.19 Calculou-se o número amostral 

necessário com base nos valores de média e desvio-padrão do escore obtido por 

nutricionistas no estudo de desenvolvimento e avaliação da versão inicial do 

instrumento FoodProK14 (média = 7,0 e desvio-padrão = 0,8). Assumindo-se que a 

variabilidade de escore entre não nutricionistas pode ser maior, utilizou-se no cálculo 

amostral um valor hipotético de desvio-padrão de 1,2 (50% a mais do que o do grupo 

de referência). Para que uma diferença mesmo que pequena de 0,5 pontos de escore 
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entre os grupos possa ter significância estatística, para um poder de teste de 0,80 e 

alfa de 0,05, estimou-se que seriam necessários pelo menos 76 indivíduos com 

respostas completas em cada grupo de comparação. Todas as análises foram 

realizadas no software RStudio versão 3.6.  

 

3. RESULTADOS 

Os resultados serão publicados em revista científica da área.  

 

4. DISCUSSÃO 

A discussão será publicada em revista científcia da área.  

 

5. IMPLICAÇÕES PARA A PRÁTICA NO CAMPO PROFISSIONAL 

Em relação ao campo de atuação do Nutricionista, entende-se que a FoodProk 

Brasil pode ser empregada em duas grandes áreas a saber: Nutrição em Saúde 

Coletiva e Educação Alimentar e Nutricional. Para tanto, este trabalho engloba uma 

estratégia de divulgação, disseminação e utilização do instrumento em território 

nacional. Sendo assim, conjectura-se a seguinte propositiva: em primeiro lugar um 

artigo científico sobre a validação da ferramenta está em processo de elaboração pelo 

qual pretende-se publicá-lo em breve em uma revista acadêmica adequada para sua 

formalização perante a comunidade científica do país. Após isso, as imagens 

compiladas da FoodProk Brasil e a estrutura do formulário on-line serão 

disponibilizadas para acesso livre na Internet em endereço eletrônico ainda a definir. 

Pode-se, por exemplo, utilizar o site da própria FSP/USP, de sua Biblioteca ou do 

NUPENS.  

Para isso, foi elaborado um manual escrito e um vídeo explicativo (ambos o 

manual e o vídeo serão disponibilizados após a publicação do trabalho em revista 

científica da área) almejando a divulgação da ferramenta e sua utilização por 

nutricionistas, que podem então empregá-la sob diversas demandas e interesses em 

várias esferas de atuação, como na Atenção Básica em Saúde. Deve-se considerar 



 

14 

 

que o manual e o vídeo passarão por uma revisão para inclusão do sítio eletrônico 

onde as imagens e o formulário serão disponibilizados após a publicação do artigo. 

Portanto, o vídeo e o manual de caráter provisório presta-se a mostrar seu conteúdo, 

antes mesmo de sua divulgação oficial.  

O fato de haver poucas ferramentas de avaliação de saudabilidade de 

alimentos que levem em consideração o grau de processamento das mesmas até o 

momento,24 destaca a grande contribuição que a validação da FoodProk Brasil tem 

para o território nacional. Assim, pode-se empregá-la também em programas e ações 

de educação alimentar e nutricional, onde um nutricionista pode trabalhar com 

indivíduos ou grupos, aplicando a ferramenta e fazendo uma devolutiva dos escores 

obtidos. A partir disso, o nutricionista pode fazer discussões oportunas sobre o 

impacto na saúde do consumo de alimentos em função do grau de processamento e 

apresentar propostas e soluções para a sensibilização do público em relação à 

importância de uma alimentação adequada e saudável. Acredita-se que há potencial 

de aplicação deste instrumento em ações educacionais na Atenção Básica com 

grupos focais de pacientes com doenças crônicas que possuam alimentação como 

fator de risco, como diabetes, hipertensão e obesidade. Até mesmo em consultório de 

clínica nutricional particular, é possível utilizar a FoodProk Brasil para avaliar como o 

paciente percebe o impacto do processamento de alimentos na saúde e valer-se do 

resultado para discutir hábitos alimentares e sensibilizar sobre dietas mais saudáveis. 

Assim, a conscientização adequada da população sobre os impactos do 

consumo de AUP à saúde humana é imperativo e a FoodProk Brasil pode contribuir 

com isso seja através de estudos em epidemiologia nutricional seja através de sua 

aplicação em programas de educação alimentar e nutricional. Para tanto, os 

nutricionistas e demais profissionais da saúde ganham, a partir deste trabalho, uma 

ferramenta acessível, prática, fácil de utilizar e bastante versátil para atender a 

diversos interesses e demandas. Dessa forma, espera-se que trabalhos muito 

proveitosos sejam realizados em território nacional valendo-se desse instrumento 

validado contribuindo para a promoção da saúde e da alimentação adequada e 

saudável, tal como preconiza o Guia Alimentar brasileiro, grande documento 

embasador e inspirador da FoodProk Brasil.  
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6. CONCLUSÃO 

A conclusão será publicada em uma revista científica da área.  
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APÊNDICE I – LINKS DE FORMULÁRIOS E VÍDEOS 

 

Item Descrição Link 

IA 

Formulário de convite aos 

especialistas – Validação de 

Conteúdo 

Será disponibilizado após a publicação do 

tabalho em revista científica.  

IB 

Vídeo com instruções de 

preenchimento do formulário 

aos especialistas – 

Validação de Conteúdo 

Será disponibilizado após a publicação do 

tabalho em revista científica.  

IC 

Formulário com tabelas 

nutricionais (FCT) – 

Validação Aparente 

Será disponibilizado após a publicação do 

tabalho em revista científica.  

ID 

Formulário sem tabelas 

nutricionais (FST) – 

Validação Aparente 

Será disponibilizado após a publicação do 

tabalho em revista científica.  

IE 
Vídeo com manual de uso 

da FoodProk Brasil 

Será disponibilizado após a publicação do 

tabalho em revista científica.  

 

APÊNDICE II – IMAGENS DA FOODPROK BRASIL 

 
Será disponibilizado após a publicação do tabalho em revista científica.  

 

 

APÊNDICE III – MANUAL DE USO DA FOODPROK BRASIL 

 

Será disponibilizado após a publicação do tabalho em revista científica. 


