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RESUMO

A classificacdo de alimentos NOVA é amplamente utilizada para categorizar produtos pelo seu grau de
processamento. No entanto, o debate sobre os efeitos na salde se estende para a matriz alimentar, que se
refere a estrutura fisica e microestrutural dos alimentos. O processamento industrial pode desintegrar a matriz,
influenciando diretamente a digestao e absorgéo de nutrientes. Este projeto de iniciagcao cientifica propée uma
revisao sistematica da literatura para compilar e analisar as pesquisas que utilizam métodos da ciéncia e
tecnologia de alimentos para caracterizar as propriedades fisico-quimicas e microestruturais de AUPs e seus
analogos in natura. O objetivo é sistematizar as evidéncias sobre como a alteracdo da matriz alimentar pode
influenciar o metabolismo e a saude humana. A revisao sistematica ira aprofundar a compreensao da matriz
alimentar, fornecendo a base cientifica que explica o impacto dos alimentos ultraprocessados na saude
humana, o que ira enriquecer a abordagem ja relevante da classificagdo NOVA.

PALAVRAS-CHAVE: Analise de textura; ciéncia de alimentos; matriz alimentar; tecnologia; ultraprocessados.

1 INTRODUGAO

A classificagao de alimentos NOVA, que categoriza os produtos alimenticios pelo
grau e proposito do processamento industrial, tem se estabelecido como uma ferramenta
fundamental na epidemiologia nutricional (Monteiro et al., 2018). O foco nao esta somente
nos nutrientes, mas na forma como a tecnologia de alimentos afeta a matriz alimentar, ou
seja, a estrutura fisica e microestrutural dos produtos. A matriz alimentar € um fator
determinante na biodisponibilidade de nutrientes, na velocidade da digestao e no indice de
saciedade (Fardet e Rock, 2015). A compreensao de como o processamento altera a matriz
alimentar € um campo central da ciéncia de alimentos (Aguilera, 2018; Knorr e Watzke,
2019), com estudos originais que demonstram as alteragdes na microestrutura e suas
correlagdées com o perfil nutricional (Karim et al., 2018).

Embora o vinculo epidemioldgico entre os AUPs e doengas cronicas seja robusto, a
compreensao detalhada das alteragdes fisico-quimicas e microestruturais que ocorrem no
processamento, e que podem influenciar a composigao corporal (Rudakoff et al., 2022),
ainda € um campo em desenvolvimento (Fardet e Rock, 2020; Juul et al., 2021). A falta de
conhecimento aprofundado sobre a matriz alimentar impede uma compreensdo completa
do impacto dos AUPs na saude.

Desta forma, o presente projeto de pesquisa propde uma revisao sistematica da
literatura para caracterizar as modificagbes tecnolégicas e microestruturais induzidas pelo
processamento na matriz alimentar de AUPs e de seus analogos. O objetivo é sistematizar
as evidéncias sobre como a alteragado da matriz alimentar pode influenciar o metabolismo
e a saude humana. Espera-se que os resultados aprofundem o conhecimento sobre o tema
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e possam ser utilizados para fundamentar futuras politicas publicas e guias nutricionais,
demonstrando a aplicabilidade pratica do conceito de matriz alimentar.

2 MATERIAIS E METODOS

A proposta consiste em uma revisdo sistematica da literatura, que sera conduzida
para responder a questdo norteadora: “Quais as evidéncias que utilizam a ciéncia e
tecnologia de alimentos para caracterizar as propriedades fisico-quimicas e
microestruturais de alimentos ultraprocessados?”.

A revisdo seguira as diretrizes metodologicas da declaragdo PRISMA. Seréo
utilizadas trés bases de dados, a saber Science Direct, ISI Web of Science, Scientific
Electronic Library Online (SciELO). A busca avangada sera realizada com descritores
diversos em lingua inglesa, a fim de compilar o maior nimero de publicagbes acerca do
tema. Os critérios de inclusédo serdo artigos originais e revisdes sistematicas publicados a
partir de 2015, que abordem a caracterizagao tecnoldgica e microestrutural de alimentos
ultraprocessados e seus analogos. Os critérios de excluséo serdo artigos néo revisados por
pares, teses, dissertagdes e artigos de opinido. A extragcao de dados e a avaliagao de risco
de viés serao realizadas de forma independente por dois revisores. Os resultados serao
analisados e sintetizados de forma sistematica e coesa.

3 RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se que a revisao sistematica revele padrées de desestruturacdo da matriz
alimentar nos alimentos ultraprocessados (AUPs) em comparagao com seus analogos in
natura ou minimamente processados. A analise da literatura devera destacar alteracdes. A
discussao dos resultados ira focar em como essas alteragdes, como a redugao da dimensao
de particulas, a emulsificagcdo e a modificagdo de fibras, podem influenciar a digestédo, a
absorcao de nutrientes e a resposta glicémica. Serdao analisadas as evidéncias que
conectam essas modificagdes microestruturais com o aumento da densidade energética, a
palatabilidade e a menor saciedade, sendo fatores-chave para os desfechos de saude. A
revisdo sistematica permitira sistematizar evidéncias que associam a desestruturagcao da
matriz alimentar com processos fisiolégicos como a digestdo e absorcao de lipidios (Lopes
et al., 2023) e o impacto no microbioma intestinal (Alves et al., 2025). Serao identificadas e
apresentadas as lacunas de conhecimento e as inconsisténcias metodoldgicas, fornecendo
um roteiro claro para futuras investigacoes na area.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Este projeto de pesquisa tem o potencial de fornecer uma contribuicao significativa
ao sintetizar o conhecimento sobre a caracterizagao tecnologica e microestrutural dos
alimentos. Os resultados poderao ancorar a relevancia da classificagdo NOVA em uma
nova perspectiva, fornecendo evidéncias sobre o impacto da estrutura alimentar,
enriquecendo a sua abordagem cientificamente embasada. As descobertas possuem
aplicabilidade pratica direta, podendo ser utilizadas para fundamentar futuras politicas
publicas, guias nutricionais e programas de educagao em saude que visem ao consumo
consciente. Este trabalho demonstra uma abordagem inovadora e multidisciplinar para
um problema complexo e de grande interesse para a saude publica, unindo os campos
da epidemiologia, nutricdo e ciéncia de alimentos.
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