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Resumo

Introducéo: A obesidade e o0 excesso de peso representam um dos fatores de risco
que mais contribui para o desenvolvimento das doencas crénicas em Portugal. Os
sistemas de rotulagem nutricional de caracter interpretativo surgem como uma
medida facilitadora da informac&o ao consumidor. Evidéncia crescente demostra a
supremacia do modelo de rotulagem simplificativo do Nutri-Score.

Objetivo: Avaliar a capacidade do Nutri-Score em discriminar a qualidade
nutricional dos alimentos portugueses e a sua consisténcia com as recomendacgdes
nutricionais e alimentares.

Metodologia: Foi recolhida a informacao nutricional de 497 produtos provenientes
do Inquérito Alimentar Nacional e da Atividade Fisica. Os produtos foram divididos
em grupos e subgrupos. A capacidade do sistema em discriminar diferentes perfis
nutricionais foi avaliada pelo numero de diferentes classificacdes obtidas em cada
grupo e subgrupo.

Resultados: Verificou-se uma grande variabilidade de pontuacdes, verificando a
capacidade do sistema em discriminar diferencas na qualidade nutricional entre os
diferentes grupos de alimentos (variabilidade de pontuacdes medianas entre 1 e
23,5), entre alimentos do mesmo grupo (distribuicdo por pelo menos 3 categorias)
e a subgrupos diferentes (a maioria dos subgrupos apresenta pelo menos 3
categorias). No geral, as classificacdes sdo consistentes com as recomendacdes
nutricionais e alimentares portuguesas (72,2% dos iogurtes incluidos na categoria
B e 84,4% dos chocolates incluidos na categoria E).

Conclusao: Esta andlise demonstra que mesmo o Nutri-Score sendo adaptado a

realidade alimentar francesa, também pode ser aplicado em Portugal. Todavia,



algumas alteracdes serdo necessarias para uma maior concordancia entre a
classificacdo do produto e as recomendac¢des nutricionais e alimentares.
Palavras-Chave: Nutri-Score, sistema de rotulagem interpretativo, qualidade

nutricional, alimentos portugueses.
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Abstract

Introduction: Obesity and being overweight are one of the main risk factors in the
development of diseases in Portugal. Front of Pack labelling facilitates the access
of the information to the consumers. Growing evidence demonstrates the
supremacy of the Nutri-Score model.

Aim: To evaluate the Nutri-Score capacity to discriminate nutritional quality of
portuguese foods and its consistency with nutritional and dietary recommendations.
Methodology: Information on about 497 products was collected from the
Portuguese National Food and Physical Activity Survey. The products were
organized in groups and subgroups. The system’s capacity to discriminate different
nutrient profiles was evaluated by the number of different classifications obtained in
each group and subgroup.

Results: A great variability of scores was obtained, validating the capacity of the
system to discriminate differences in nutritional quality between foods of different
groups (median scores between 1 and 23,5), foods of the same group (at least 3
categories) and of different subgroups (most of the subgroups had at least 3
categories represented). In general, the classifications obtained are consistent with
the portuguese nutritional recommendations (72,2% of youghurts were included in
category B and 84,4% of chocolates were included in category E).

Conclusion: This analysis demonstrates that even the Nutri-Score being adapted
to the French food reality, can also be applied to Portugal. However, some
alterations might be necessary in order to obtain better matches between the
product categorization and the nutritional and dietary recommendations.
Key-words: Nutri-Score, Front of Pack Labelling, nutritional quality, portuguese

foods.



Lista de abreviaturas, siglas e acronimos

EIPAS — Estratégia Integrada para a Promocéo da Alimentacdo Saudavel

IAN-AF — Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade Fisica

OMS - Organizagdo Mundial da Saude
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Introducéo

As doencas cronicas sao responsaveis por 80% da mortalidade nos paises
europeus, sendo a sua incidéncia e prevaléncia condicionada por fatores de risco
comportamentais modificaveis, sendo esta tendéncia seguida por Portugal.(: 2
Segundo o estudo Global Burden of Disease em 2017, os habitos alimentares
inadequados dos portugueses foram o segundo fator de risco modificavel que mais
contribuiu para a mortalidade e incapacidade.® A alimentacdo inadequada é na
populacao portuguesa responsavel por 15,4% dos anos perdidos de vida saudavel.
A obesidade para além de ser uma doenca é um dos fatores de risco para o
desenvolvimento de outras doencas cronicas®, sendo que o excesso de peso e
obesidade afetam mais de 50% da populacéo portuguesa.®

A implementacdo de medidas para a promocdo de uma alimentacao
saudavel tem sido considerada uma das prioridades das politicas de saude em
Portugal. Assim, foi publicada em 2017 a Estratégia Integrada para a Promocao da
Alimentacdo Saudavel (EIPAS), uma estratégia interministerial que envolve outros
6 ministérios para além do setor da saude.® ® Tendo em conta que uma das
estratégias da EIPAS € melhorar a qualidade e a acessibilidade da informacao
disponivel ao consumidor e desenvolver a literacia alimentar e nutricional dos
cidadaos,® 9 varias medidas relacionadas com modelos de informacg&o nutricional
adicional nos rétulos dos géneros alimenticios sdo consideradas.

Um estudo recente mostra que cerca de 40% dos portugueses inquiridos nao
compreende a informacao nutricional descrita nos rotulos alimentares, ascendendo

até aos 60% em grupos com baixo nivel de literacia. Segundo este estudo, os



consumidores consideraram a utilizacdo de um sistema de cores na parte da frente
da embalagem facilitadora da compreenséo da informacé&o nutricional.(”)

O Reino Unido ja adotou este tipo de abordagem, o semaforo nutricional,
tendo por base o codigo de cores: vermelho para valores elevados, ambar para
valores médios e verde para valores baixos de acucar, gordura total, gordura
saturada e sal.® Em 2017, foi implementado em Franga um sistema de cores (Nutri-
Score system — 5-Colour Nutrition Label), que permite fazer uma analise global do
perfil nutricional dos géneros alimenticios com a atribuicdo de cinco categorias, do
verde ao vermelho. Este modelo assenta no calculo de uma pontuacdo baseada
num modelo de perfil nutricional da Food Standards Agency do Reino Unido,
elaborado para a regulamentacédo da publicidade alimentar dirigida a criancas.®

Varios estudos recentes revelam que o sistema de rotulagem Nutri-Score
potencia a melhor compreenséo por parte do consumidor e apresenta uma maior
capacidade na promocéo de melhores escolhas.(10-13)

Em Portugal, ndo existe por parte das autoridades competentes uma
recomendacdo para a utilizacdo de um sistema de rotulagem simplificativo em
particular e por isso coexistem varios modelos de rotulagem nutricional, tornando-
se um fator que pode ser dificultador da escolha do consumidor.(: 11

Dada a crescente evidéncia cientifica que sugere uma supremacia do
modelo do Nutri-score, considera-se necessario testar a aplicabilidade do algoritmo
subjacente a este modelo, para que seja possivel verificar se 0 mesmo permite

classificar adequadamente os alimentos de acordo com o seu perfil nutricional.

Objetivos

- Aplicar o algoritmo do Nutri-Score aos alimentos disponiveis no mercado

portugués;



- Avaliar a capacidade de diferenciacdo do perfil nutricional entre alimentos
pertencentes a diferentes grupos e ao mesmo grupo (diferenciacao entre alimentos
dos diferentes subgrupos e entre alimentos pertencentes ao mesmo subgrupo);

- Avaliar a concordancia entre a classificacdo obtida pelo Nutri-Score e as

recomendacdes nutricionais/alimentares, nomeadamente as portuguesas.

Metodologia

Dados Relativos a Selecdo dos Alimentos e a sua Composicao Nutricional

De modo a avaliar a aplicabilidade do modelo do Nutri-Score no contexto
portugués, este foi aplicado a diferentes grupos e subgrupos de géneros
alimenticios. Os alimentos selecionados para a analise provém do Inquérito
Alimentar Nacional e de Atividade Fisica (IAN-AF), sendo por isso uma amostra dos
alimentos que sado mais consumidos pela populacdo portuguesa. Estes foram
selecionados por serem produtos pré-embalados e, consequentemente,
apresentarem rétulo, bem como por serem alimentos que apresentam um elevado
contributo para a ingestdo diaria de sodio, acucares livres e acidos gordos
saturados na populacdo portuguesa.® Para os alimentos que ndo apresentam
referéncia a marca, a informacdao nutricional € originaria da Tabela de Composicao
dos Alimentos Portuguesa.® Para os alimentos cuja referéncia a marca esta
identificada, a informacao nutricional foi recolhida por uma equipa de nutricionistas
através da informacéao disponivel nos websites das principais cadeias de super e
hipermercados portugueses, bem como nos websites das diversas marcas dos
géneros alimenticios. Para informacédo mais detalhada sobre a metodologia de
recolha de dados dos alimentos devera ser consultado o relatério metodoldgico do

IAN-AF.(15)



Foram recolhidos os seguintes parametros: designacdo do produto e
informac&o nutricional por 100g/ 100ml (valor energético (kJ), proteina (g), acucares
(9), lipidos (g), acidos gordos saturados (g), soédio (mg), fibra (g) e teor em
hortofruticolas (%)). O teor em hortofruticolas foi calculado a partir da média dos
valores relativos a 5 géneros alimenticios semelhantes de diferentes marcas
(informacéo recolhida dos websites dos super e hipermercados portugueses).

Categorizacdo dos Alimentos

Para a analise foram considerados alimentos dos seguintes grupos: grupo
dos cereais de pequeno-almoco, grupo dos iogurtes, grupo das bolachas e
biscoitos, grupo das farinhas infantis, grupo dos queijos, grupo dos Oleos e
gorduras, grupo dos doces, constituido por doces, compotas, geleias, melaco e mel
de cana, grupo dos chocolates, grupo da charcutaria e grupo das bebidas.
Posteriormente, cada grupo foi dividido em subgrupos. No caso dos cereais de
pequeno-almoco, farinhas infantis, iogurtes, 6leos e gorduras, bebidas, bolachas e
biscoitos, os subgrupos foram definidos de acordo com a designacdo do produto

e/lou alegacfes nutricionais, (exemplo: “rico em fibra”, "sem adi¢cdo de acucar”,
"100% fruta”, “sem adigédo de sal”, "magro”);1®) ja no grupo dos doces, chocolates
e charcutaria, os subgrupos foram divididos segundo a designacao do produto; e

os queijos foram divididos segundo o seu método de cura.

Algoritmo do Nutri-Score

A informacdo nutricional incluida no algoritmo é referente a 100g/ 100 ml de
produto. O célculo é feito tendo por base pontos positivos, relativos a energia,
acidos gordos saturados, agucares e sodio (pontos A, de 0 a 10) e pontos negativos
(pontos C, de 0 a 5), respeitantes ao teor em fibra, proteina e hortofruticolas. A

atribuicdo de pontos de corte é feita de forma diferenciada, conforme se trate de



bebidas (para a energia, acucar e teor em fruta e horticolas) ou gorduras (para
gordura saturada/lipidos). Seguidamente, os pontos C sédo subtraidos aos pontos
A, salvo quando o total de pontos A é superior ou igual a 11 e o teor de
hortofruticolas inferior a 5, neste caso aos pontos A, apenas se subtraem 0s pontos
atribuidos ao teor em fibra, fruta e horticolas. Contudo, ao queijo esta excecao nao
se aplica, sendo sempre subtraidos os pontos C aos pontos A. A pontuacgao obtida
permite categorizar os alimentos em 5 cores e letras: verde escuro e A (inferior ou
igual a -1), verde claro e B (0 a 2), amarelo e C (3 a 10), laranjae D (11a 18)eo
vermelho e E (19 ao maximo). No caso das bebidas, os pontos sdo atribuidos de
forma diferente: verde escuro e A (agua), verde claro e B (inferior ou igual a 1),
amarelo e C (2 a5), laranjae D (6 a 9) e o vermelho e E (10 ao maximo).19

Analise de Dados

No total, obteve-se informac&o nutricional de 497 géneros alimenticios (37
cereais de pequeno-almoco, 36 iogurtes, 55 bolachas e biscoitos, 81 farinhas
infantis, 54 queijos, 37 6leos e gorduras, 29 pertencentes ao grupo dos doces, 32
chocolates, 27 produtos de charcutaria e 109 bebidas).

Para a realizacdo desta andlise, a informacdo nutricional dos géneros
alimenticios foi analisada através da aplicacdo do algoritmo do sistema de
rotulagem Nutri-Score em formato Microsoft Excel, obtendo-se, desta forma a
classificacdo de acordo com as 5 categorias do sistema. A anadlise estatistica foi
realizada com recurso ao SPSS (Statistical Package for Social Sciences).
Analisaram-se tabelas de dupla entrada para estudar as frequéncias da
categorizagao obtida pelo Nutri-Score dos grupos e subgrupos. A capacidade do
sistema em discriminar os diferentes perfis nutricionais dos alimentos e bebidas foi

avaliada da seguinte forma: quando eram observadas pelo menos trés categorias



diferentes num grupo ou subgrupo o desempenho foi considerado bom.(6 17) A
variabilidade de categorias dentro dos subgrupos, apenas € avaliada nos que
apresentam pelo menos 10 elementos, tal como descrito no trabalho realizado por
Julia C. et al.(18), O teste do qui-quadrado foi usado para estudar a dependéncia

entre a classificacdo e 0s grupos, rejeitando-se a hipétese nula quando p < 0,05.

Resultados

Nesta andlise observou-se uma grande variabilidade das pontuacfes obtidas
pelo sistema Nutri-Score, estando todos 0s grupos alimentares distribuidos por,
pelo menos, trés categorias de classificacdo. Os grupos das bolachas e biscoitos,
gueijos e bebidas sao os que apresentam uma distribuicéo dos valores mais ampla
(Tabela 1). O teste do qui-quadrado permitiu verificar a existéncia de diferencas

significativas entre as classificagdes obtidas para os diferentes grupos (p < 0,05).

Tabela 1. Distribuicdo de todos os grupos de alimentos, de acordo com as 5 categorias do Nutri-Score

A/ Verde B/ Verde C/ D/ E/
escuro claro Amarelo Laranja  Vermelho Score
Total Mediana
Min - -1 0-2 3-10 11-18 19 - Max (P25; P75)
Farinhas 8(9,9%) 19 (235%) 21 (259%) 33 (40,7%) - 81 8
infantis ! ' ' ' (2;13)
Cereais de 7
pequeno- | 7(18,9%)  3(8,1%) 18 (48,6%) 9 (24,3%) - 37 2: 10,5)
almoco T
Bolachas e o o o o o 16
o ecoitos 3(55%)  1(1,8%) 6(10,9%) 26 (47,3%) 19 (345%) 55 (12: 20)
logurtes 8(22,2%) 26 (72,2%) 2 (5,6%) - - 36 (25,175)
Queijos 5(03%)  2(37%) 6(LL1%) 28(537%) 13(222%) 54 81_718 3
Oleos e ) ) 0 0 0 15
gorduras 12 (32,4%) 12 (32,4%) 13(351%) 37 (10: 23)
Doces - 1(3,4%) 16 (552%) 12 (41,4%) - 29 © 51_011)
Chocolates - - 1(31%) 4 (125%) 27 (84.4%) 32 (2213'5’6)
Charcutaria - 2(74%) 3(111%) 7(259%) 15(856%) 27 2 "
A/ Verde B/ Verde C/ D/ E/
escuro claro Amarelo Laranja Vermelho
Total
Agua Min - 1 2-5 6-9 10 - Max
Bebidas 9(8,3%)  10(9,2%) 16 (14,7%) 26 (23,9%) 48 (44,0%) 109 (3,712)




As farinhas infantis estdo distribuidas pelas primeiras quatro categorias,
contendo cada subgrupo, pelo menos trés categorias, a excec¢ao das farinhas
lacteas com adicéo de acucar, que apresentam a pior pontuacao (mediana de 14)
incluidas na categoria D (100%). A melhor pontuacao corresponde as farinhas nao
lacteas sem adicédo de acucar (mediana de 1), estando a sua maioria incluida na
categoria A (37,5%) e C (37,5%). (Anexo A-Tabela 2).

Quanto aos cereais de peqgueno-almoco, estes também estdo distribuidos
pelas primeiras quatro categorias, sendo esta distribuicdo varidvel entre subgrupos
€ ainda visivel a diferenciacdo de géneros alimenticios do mesmo subgrupo. Aos
cereais de chocolate e cereais recheados € lhes atribuida a pior pontuacdo
(mediana de 14), estando maioritariamente categorizados na categoria D (66,7%).
Os cereais simples e o0 subgrupo dos cereais integrais e cereais ricos em fibra sédo
0s mais bem classificados (mediana de 6) (Anexo A-Tabela 3).

Este algoritmo permite diferenciar o subgrupo dos doces, compotas e
geleias, categorizado, na sua maioria, na categoria C (61,5%) e o subgrupo do mel,
melaco e mel de cana, incluido na categoria D (100,0%) (Anexo A-Tabela 4).

O grupo dos chocolates € o pior classificado, encontra-se distribuido pelas
categorias C, D e E, estando maioritariamente inserido na categoria E (Tabela 1).

Relativamente as bebidas, verifica-se uma distribuicdo pelas cinco
categorias, sendo a agua a Unica classificada na categoria A. Os refrigerantes com
adicao de edulcorantes, as aguas aromatizadas e gaseificadas e os sumos 100%
sdo 0s Unicos classificados na categoria B. Das bebidas maioritariamente
distribuidas pelas categorias C, D ou E, as cervejas sem alcool sdo as mais bem
classificadas (mediana de 3), inseridas sobretudo na categoria D, seguindo-se 0s

sumos 100% (mediana de 3,5), inseridos maioritariamente nas categorias C e D,



prosseguindo-se os néctares com adi¢do de edulcorantes (mediana de 7), incluidos
na categoria D. Sucedem-se os refrigerantes com adicdo de acucar (mediana de
11), depois os néctares com adicao de acucar (mediana de 13), sendo as bebidas
isotonicas e energéticas as pior pontuadas (mediana de 14), estando todos estes
subgrupos, na sua maioria, incluidos na categoria E. Verifica-se ainda uma boa
capacidade do Nutri-score em categorizar os sumos 100%, estando estes divididos
pelas quatro Ultimas categorias (Anexo A-Tabela 6).

Também no grupo das bolachas e biscoitos se verifica a capacidade de
diferenciacéo de perfil nutricional do sistema, estando este grupo distribuido por
todas as categorias, verificando-se uma boa variabilidade entre subgrupos e dentro
dos subgrupos. Este grupo encontra-se sobretudo categorizado nas categorias D e
E. Apenas as bolachas simples se encontram nas categorias A (27,3%) e B (9,1%).
(Anexo A-Tabela 7).

O grupo dos iogurtes esta distribuido pelas primeiras trés categorias, sendo
0 maximo, duas categorias por subgrupo. Este grupo foi o melhor pontuado, sendo
0 Unico maioritariamente incluido na categoria B (Tabela 1). O subgrupo dos
iogurtes magros sem adicdo de acucar € o melhor classificado (mediana de -1),
estando categorizado em e A (100%), seguindo-se o iogurte magro acucarado,
classificado em A (25%) e B (75%) com mediana de 0. Assim, é percetivel a
distincdo entre iogurtes acucarados e ndo agucarados. Também sao distinguidos
0S que apresentam maior e menor quantidade de acidos gordos saturados, apesar
do iogurte grego néo ser acucarado, pelo seu teor em acidos gordos saturados, &
incluido na categoria C (mediana de 5). (Anexo A-Tabela 8).

A variabilidade de pontua¢fes no grupo alimentar da charcutaria € elevada,

estando distribuido pelas dudltimas quatro categorias, existindo apenas duas



categorias por subgrupo. A charcutaria de carnes brancas encontra-se sobretudo
incluida na categoria B (66,67%), o flambre de porco na categoria C (66,7%) e 0s
restantes géneros alimenticios na categoria E (66,7%) (Anexo A-Tabela 9).

Relativamente aos 6leos e gorduras, estes estao distribuidos de diferentes
formas pelas categorias C, D e E. Os 6leos vegetais encontram-se sobretudo na
categoria C (70%), o azeite na categoria D (100%) e as gorduras animais (manteiga
e banha de porco) nas categorias D e E. A manteiga e 0s cremes vegetais sem sal
encontram-se mais bem classificadas do que as originais. Também as margarinas
e cremes vegetais com menor teor de gordura encontram-se mais bem
classificadas (mediana de 8,5), estando incluidas na categoria C, enquanto que os
produtos equivalentes sem reducdo de gordura estdo sobretudo incluidos na
categoria E (52,9%), mediana de 19. Este mesmo subgrupo encontra-se distribuido
pelas ultimas trés categorias (Anexo A-Tabela 10).

Quanto aos tipos de queijo, € notoria uma variavel distribuicdo entre
categorias para os diferentes subgrupos. A variabilidade de pontuacées € elevada,
apenas no subgrupo do queijo fresco, estando distribuido pelas primeiras quatro
categorias, sendo o que apresenta melhor classificacdo (mediana de 7). Todos os

restantes queijos estdo incluidos nas categorias D e E (Anexo A-Tabela 11).

Discussao

A presente analise permitiu verificar que, de uma forma geral, a classificacédo
dos géneros alimenticios de acordo com o sistema Nutri-Score foi coerente com as
recomendacdes alimentares, nomeadamente, para a populacdo portuguesa.®8-21)
Os alimentos e bebidas cujo consumo é recomendado (iogurtes com menor teor de

gordura ou sem adi¢cédo de acgucar e a agua) foram mais bem classificados do que
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agueles cujo consumo deve ser limitado (charcutaria, bolachas, compotas,
chocolates e refrigerantes).

Verificou-se também a capacidade do sistema em discriminar diferencas na
qualidade nutricional entre os grupos de alimentos da andlise (exemplo disso é a
distincao feita entre o grupo dos queijos e iogurtes, pois apesar de serem ambos
laticinios, o queijo, nomeadamente, 0 queijo curado € um alimento cuja composicéo
nutricional € bem diferenciada da composicéo do iogurte, pelo seu elevado teor em
gordura saturada). Também a distin¢do entre alimentos do mesmo grupo € notoria,
nomeadamente, no grupo dos queijos e no das bolachas e biscoitos, pela diferente
distribuicAo que os subgrupos apresentam entre as cinco categorias. Esta
capacidade também se verifica em alimentos do mesmo subgrupo (maioria dos
subgrupos com pelo menos de 10 elementos apresentam no minimo trés
categorias) como € demonstrado no caso dos sumos 100%, distribuidos por quatro
categorias. Assim, este sistema permite diferenciar os alimentos que poderiam
competir para 0 mesmo momento de consumo, capacitando o consumidor para
escolhas nutricionalmente mais adequadas. Estes resultados sdo concordantes
com os resultados dos trabalhos realizados em Franga® 17.22) e na Alemanha.@

No grupo de 6leos e gorduras € clara a distingédo dos perfis nutricionais entre
tipos de gordura, nomeadamente, entre gorduras vegetais e animais e ainda entre
gorduras equivalentes, com menor adigao de sal ou menor teor em gordura. Esta
carateristica do sistema permite ultrapassar mais uma das limitagcbes de outros
sistemas de rotulagem e diferenciar as gorduras, segundo o seu perfil de acidos
gordos, privilegiando as gorduras vegetais.® 17) Esta limitacdo é apontada ao

sistema do seméaforo nutricional, um dos modelos adotados em Portugal. Oleos e
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gorduras que segundo este modelo apresentam cor vermelha para a gordura total
e saturada séo distribuidos pelas categorias C, D e E segundo o Nutri-Score.®*

A existéncia de pontos de corte especificos para as bebidas permite uma
melhor adequacao da classificacdo dos diferentes tipos de bebidas deste grupo,
sendo a agua a Unica categorizada em A, indo ao encontro das recomendacdes
alimentares e nutricionais. Assim, é ultrapassada uma das limitacbes apontadas a
outros sistemas de rotulagem, como é o caso do semaforo nutricional, que atribui
a mesma classificacdo a agua e refrigerantes com adicéo de edulcorantes.?4

Uma outra particularidade deste algoritmo é a valorizagcdo do teor em
hortofruticolas, verificando-se que sumos de fruta 100% que apresentam
guantidades de acucar superiores a 11,5g por 100ml sdo classificados em C, ja os
refrigerantes e néctares com teores de acucar de 8g e 9,6g por 100ml,
respetivamente, sdo incluidos na categoria E. E importante considerar que a
definicdo de agucares livres, segundo a OMS, engloba os acucares naturalmente
presentes nos sumos de fruta, limitando a sua ingestéao diaria para um contributo
ndo superior a 10% do valor energético total.?® Apesar dos sumos 100% serem
inteiramente derivados da fruta, importa mencionar que a maioria destes sumos
apresenta elevados teores de acgtcares livres, promovendo descontrolo do peso.®5-
28) O consumo aumentado destas bebidas parece ainda estar associado a um
aumento do risco de sindrome metabodlica, nomeadamente, da obesidade
abdominal, em individuos com risco aumentado para a doenca cardiovascular.?®)
Evidéncia recente demonstra ainda a associacdo positiva entre as bebidas
acucaradas e o cancro, independentemente de ser sumo de fruta 100% ou outra
bebida acucarada.®® Posto isto, é importante refletir sobre o impacto dos sumos

de fruta 100% na saude e considerar a sua semelhanca aos néctares de fruta e aos
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refrigerantes, ponderando se € justificavel que a diferenciacdo na classificacado
entre estas bebidas e os néctares e refrigerantes seja tdo marcada.

No grupo da charcutaria, a melhor pontuacdo € atribuida aos produtos
constituidos por carne branca, estando sobretudo categorizados em B, devido a
uma diminuicdo do teor de gordura e sal relativamente aos restantes. Contudo, 0s
2 elementos classificados na categoria B apresentam um conteudo de sal superior
a 1,5g e 0,3g por 100g, valores estes incluidos nas categorias vermelha e amarela,
respetivamente, segundo o semaforo nutricional. Para além disso, um destes
elementos apresenta 8,69 de gordura total e 1,99 de gordura saturada por 100g,
valores incluidos na cor amarela segundo o semaforo nutricional, verificando-se
assim a discrepancia entre estes modelos.?* Importa também ter em consideragéo
a evidéncia recolhida pela OMS e International Agency for Research on Cancer de
gue a carne processada esta associada ao risco de cancro colorretal, 0 que permite
classifica-la como carcinogénica (grupo 1 da lista de carcinogénicos).®V Posto isto,
seria oportuno avaliar a adequacéo da categorizacdo da charcutaria, ponderando
a pertinéncia da sua classificacao na categoria B.

Verificou-se ainda a existéncia de outras discrepancias entre a classificacéo
obtida por este sistema e o semaforo nutricional. Verifica-se que alimentos como
as farinhas infantis, cereais de pequeno-almoco, iogurtes, bolachas e queijos que
apresentam, segundo o semaforo nutricional, pelo menos um dos nutrientes a
amarelo (valores superiores a 5g de acucar, 1,59 de gordura saturada, 3g de
gordura e 0,3g de sal por 1009)? sdo classificados em A pelo Nutri-Score.
Exemplo disso, foi um dos tipos de cereais que apresenta valores de acucar,
gordura total e saturada inseridos no amarelo, embora o alimento esteja incluido na

categoria A. Também se destaca o0 exemplo de alguns queijos que apresentam um
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teor de gordura moderado de acordo com o0s pontos de corte do semaforo
nutricional e que de acordo com o Nutri-Score sdo classificados em A. Identificou-
se ainda outra discrepancia nas farinhas infantis, pois 3 das que séo classificadas
em A, seriam inseridas no vermelho, no respeitante ao teor de acucar (valor
superior a 22,5g por 100g), segundo o semaforo nutricional.

Parecem existir ainda outras discrepancias entre as classificacfes obtidas
pelo Nutri-Score e as recomendacdes para alguns grupos alimentares. Na presente
analise sao identificados alguns cereais de pequeno-almoco, iogurtes e geleias que
ultrapassam os teores de acucar definidos pela OMS, respeitantes aos critérios de
perfil nutricional dos alimentos para efeitos de regulacdo de marketing e publicidade
alimentar dirigida a criancas (cereais de pequeno-almoco com mais do que 15g de
acucar por 1009, alguns iogurtes e geleias com mais de 10g de acgucar por 100g)®@Y,
gue séo classificados nas categorias A e B, de acordo com o Nutri-Score. Foram
ainda identificados alguns iogurtes com elevado teor de gordura saturada, segundo
0S mesmos critérios (mais de 2g de gordura saturada por 100g) classificados em
B. Também um dos queijos quark categorizado em A, ultrapassa o teor de gordura
total (mais de 20g de gordura por 100g) de acordo com 0S mesmos critérios.

As discrepancias detetadas nesta analise remetem para a pertinéncia de
possiveis ajustes relativamente aos pontos atribuidos aos elementos favoraveis,
(fibra, proteina, vegetais e fruta). E importante incluir estes elementos, de forma a
aumentar o poder discriminatério da adequacao nutricional entre alimentos.
Contudo, interessa considerar a relacdo entre elementos favoraveis e menos
favoraveis e o impacto de cada um na classificagdo global do alimento, de forma a

perceber se € justificavel teores elevados de agucar, sal, gordura total e saturada
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serem desvalorizados pelo elevado teor dos elementos favoraveis, permitindo
incluir alimentos com teores elevados destes nutrientes nas categorias A e B.

Apesar destas incoeréncias, os resultados obtidos sugerem a aplicabilidade
deste sistema de rotulagem aos alimentos comercializados em Portugal. A
consistente discriminacdo da qualidade nutricional entre grupos, subgrupos e
dentro do mesmo subgrupo permite que o consumidor desloque o consumo para
grupos de alimentos com um perfil nutricional mais adequado e substitua alimentos
por outros semelhantes, mas nutricionalmente mais adequados. Contudo, 0s
resultados sugerem também que algumas adaptacdes ao algoritmo do Nutri-Score
podem ser necessarias para uma maior coeréncia entre as recomendacdes
alimentares e nutricionais e as classificacdes obtidas.

Vérios estudos revelam a validade do formato grafico deste sistema,
demonstrando a sua eficacia a nivel da aceitabilidade, da sua compreenséo e no
impacto na procura de alimentos pelo consumidor.® 10 11) Contudo, a validacéo
deste tipo de rotulagem engloba também a validade do algoritmo propriamente dito,
através da sua aplicacdo e comparacdo com recomendacdes nutricionais, do seu
impacto na saude e do seu relacionamento com a qualidade nutricional da
alimentacdo no seu todo.®? Varios trabalhos apresentam evidéncia para estes
aspetos da validacio,® 19 tendo sido a maioria deles realizados em Franca, vindo
este acrescentar mais uma evidéncia para esta validagcao em Portugal.

Este trabalho esta sujeito a algumas limitagdes. Alguns subgrupos foram
categorizados, segundo as alegacdes nutricionais dos produtos e no caso do queijo
pelo método de cura, resultando numa agregacao de produtos com constituicdo
nutricional muito diferente no mesmo subgrupo, representando uma limitagdo, uma

vez que o0 objetivo era avaliar a diferenciagdo da qualidade nutricional entre
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alimentos semelhantes. Também a criacdo de subgrupos com menos de 10
elementos é uma limitacdo, ndo sendo avaliada a capacidade de diferenciacdo da
qualidade nutricional dos alimentos do mesmo subgrupo. O reduzido nimero de
alimentos considerado para o calculo da média do teor de hortofruticolas representa
também uma limitacdo. Apesar dos alimentos incluidos na base se dados serem
uma amostra dos alimentos mais consumidos pelos portugueses, o numero de
géneros considerado para esta analise foi reduzido relativamente a trabalhos
prévios. Numa analise futura um maior numero de géneros devera ser considerado
para confirmacado dos resultados obtidos. Contudo, a base de dados foi criada por
nutricionistas, sendo estes profissionais sensiveis a identificacdo de possiveis erros
durante a introducdo de dados. Foram também selecionados alimentos alvo da
aplicacao do algoritmo, enquanto que em trabalhos anteriores, ele € aplicado aos

principais constituintes da alimentacao da populagdo, quer tenham rétulo ou n&o.?2

Conclusoes

Esta analise demonstra que apesar de o Nutri-Score ser um modelo de
rotulagem aplicado e adaptado a realidade alimentar francesa, este pode ser
também aplicado em contexto portugués. Todavia, poderdo ser necessarias
algumas alteracoes a este algoritmo para que seja obtida uma maior concordancia
entre a classificacdo dos géneros alimenticios através do Nutri-Score e as
recomendacdes nutricionais e alimentares.

Posto isto, a recomendacdo para a adocdo deste modelo de rotulagem
nutricional em Portugal podera ser considerada pelo Governo Portugués como uma
forte medida politica na promocao da saude publica, nomeadamente, no combate

as doencas cronicas e obesidade.
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Anexo A

Tabela 2. Distribuicdo do grupo de alimentos das farinhas lacteas e nao lacteas pelas 5 categorias

do Nutri-Score

A/ Verde B/ Verde C/ D/ E/ Score
escuro claro Amarelo Laranja Vermelho Total Mediana
Min - -1 0-2 3-10 11-18 19 - Max (P25: P75)
Papas liquidas 1 (6,3%) 10 (62,5%) 5 (31,3%) - - 16 2(2;5,8)
Farinhas lacteas com - - - 20 (100,0%) . 20 14(12,3;14)
adicdo de agucares
Farinhas lacteas sem |, ¢ 200 ; 3(20,0%) 11 (73,3%) ; 15 13 (10; 16)
adicdo de agucar
Farinhas nao lacteas
com adigdo de 3 (13,6%) 7 (31,8%) 10 (45,5%) 2 (9,1%) - 22 4,5 (0;7,5)
agucares
Farinhas nao lacteas
sem adicao de 3 (37,5%) 2 (25%) 3 (37,5%) - - 8 1(-2;7)
acucares

Tabela 3. Distribuicdo dos alimentos do grupo dos cereais de pequeno-almoco pelas 5 categorias

do Nutri-Score

A/ Verde B/ Verde C/ Amarelo D/ E/
escuro claro Laranja Vermelho Score
Min - -1 0-2 3-10 11-18 19 - Max Toul Mediana
(P25; P75)
Cereals_de chocolate ) ) 1(33,3%) 2 (66,7%) ) 3 14
/ cereais recheados
Cereais de mel - 1 (25,0%) 1 (25,0%) 2 (50,0%) - 4 9,5 (3,5; 13,3)
Cereais simples
(aveia, arroz, quinoa,
tipo fitness, tufados, 2 (22,2%) - 7 (77,8%) - - 9 6 (-0,5; 7,5)
flocos de trigo e
milho)
Muesli e granola 1 (16,7%) 1 (16,7%) 3 (50,0%) 1 (16,7%) - 6 7 (-0,3; 10,3)
Cereais integrais/ |4 3¢ 404 - 3(27,3%) 4 (36,4%) - 11 6 (-3; 11)
cereais ricos em fibra
Cereais tipo Nestum - 1 (25,0%) 3 (75,0%) - - 4 7 (3,3 8,5)




20

Tabela 4. Distribuicdo dos alimentos do grupo dos doces, compotas, geleias, mel, melaco, glicose,

caramelo e mel de cana pelas 5 categorias do Nutri-Score

A/ Verde B/ Verde C/ D/ E/
escuro claro Amarelo Laranja Vermelho Total Score
] ota Mediana
Min - -1 0-2 3-10 11-18 19 - Max (P25; P75)
Mel, melago e mel de ) ) ) 3 (100,0%) ) 3 13
cana
Doceségﬁ’e?;'“s’mas € - 1(3,8%) 16 (615%) 9 (34,6%) - 26 10 (9; 11)

Tabela 5. Distribuicdo dos alimentos do grupo dos chocolates pelas 5 categorias do Nutri-Score

A /Verde B/Verde C/ D/ E/
escuro claro Amarelo Laranja  Vermelho 1 Score
] Mediana
Min - -1 0-2 3-10 11-18 19 - Max (P25; P75)
Cacau e chocolate negro - - 1 (25,0%) - 3 (75%) 4 20,5 (11,8; 21)
Chocolates variados - - - 4 (14,3%) 24 (85,7%) 28 24 (21, 26,8)
Tabela 6. Distribuicdo dos alimentos do grupo das bebidas pelas 5 categorias do Nutri-Score
A/ Verde B/ Verde C/ D/ E/
escuro claro Amarelo Laranja Vermelho L . Score
. ota Mediana
Min - -1 0-2 3-10 11-18 19 - Max (P25; P75)
Cerveja sem alcool - - 4 (80,0%) 1 (20,0%) - 5 3(3;5,5)

Néctares de fruta com

- - - 0 0 .
adicdo de actcar 2 (11,1%) 16 (88,9%) 18 13 (11; 14,3)

Néctares de fruta com

- - - 0, - .
adicdo de edulcorantes 8 (100%) 8 7(7;7)

Sumos de fruta 100% - 3(15%,0) 9 (45,0%) 7 (35,0%) 1 (5,0%) 20 3,5 (3; 6)

Refrigerantes com

- - - 0, 0, .
adicdo do acucar 2(6,9%)  27(93,1%) 29 11 (11;13)

Refrigerantes com

- 0, 0, - - .
adicdo de edulcorantes 2 (50,0%) 2 (50,0%) 4 1(0:2)
Aguas 9 (100,0%) - - - - 9 0(0; 0)
Aguas aromatizadas e . 5(55,6%)  1(11,1%) 3 (33,3%) . 9 0(0; 6)
gaseificadas
Bebidas isotonicas e ) ) ) 3 (42,9%) 4 (57,1%) 7 14 (7; 15)

energéticas
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Tabela 7. Distribuicdo dos alimentos do grupo das bolachas e biscoitos pelas 5 categorias do Nutri-

Score
A /Verde B/ Verde C/ D/ E/
escuro claro Amarelo Laranja  Vermelho L . Score
ota Mediana
Min - -1 0-2 3-10 11-18 19 - Max (P25; P75)
Biscoitos e bolachas com - - 4(10,8%) 16 (432%) 17 (459%) 37 18 (14,5; 21)
adicdo de acucar
Bolachas salgadas - - - 3 (75,0%) 1 (25,0%) 4 13,5 (11,5; 21,5)
Bolachas simples (tipo
Maria, Marinheira, integral, | 3 (27,3%) 1(9,1%) 2 (18,2%) 5 (45,5%) - 11 10 (-2; 13)
bolachas de arroz)
Bolachals sem gluten e ) ) ) 2 (66,67%) 1 (33,33%) 3 18
actose

Tabela 8. Distribuicdo dos alimentos do grupo dos iogurtes pelas 5 categorias do Nutri-Score

A/ Verde B/ Verde C/ Amarelo D/ E/
escuro claro Laranja _ Vermelho Score
_ Total Mediana
Min - -1 0-2 3-10 11-18 19 - Max (P25; P75)
logurte natural 2 (50,0%) 2 (50,0%) - - - 4 -0,5 (-1; 0)
logurte magro 1(250%) 3 (75,0%) - . - 4 0(0808)
acucarado
logurte magro com o i ) ) ) 5 PRE
adicdo de edulcorantes 5 (100,0%) 1151
logurte gordo/ meio ) 21 (100%) ) ) } 21 2(0,5; 2)
gordo acucarado
logurte grego sem ) ) 1 (100,0%) ) ) 1 5
adicdo de agucares '
logurte meio gordo com ) ) 1 (100,0%) ) } 1 3

cereais acucarados

Tabela 9. Distribuicdo dos alimentos do grupo da charcutaria pelas 5 categorias do Nutri-Score

A/ Verde B/ Verde C/ D/ E/
escuro claro Amarelo Laranja Vermelho Total Score
Mediana
Min - -1 0-2 3-10 11-18 19-M
" o (P25; P75)
Fiambre de porco - - 2 (66,7%) - 1 (33,3%) 3 3
Fiambre e salsicha de ) 2 (66,7%) 1(33,3%) ) ) 3 2
carnes brancas
Enchidos/ Patés de - - - 7(33,3%) 14 (66,7%) 21 24 (16; 25)

carne/ Bacon/Presunto
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Tabela 10. Distribuicdo dos alimentos do grupo dos 6leos e gorduras pelas 5 categorias do Nutri-

Score
A /Verde B/ Verde C/ D/ E/
escuro claro Amarelo Laranja Vermelho Score
Min - -1 0-2 3-10 11-18 19 - Max Toul Mediana
(P25; P75)
Azeite - - - 1 (100,0%) - 1 11
Oleos vegetais - - 7 (70,0%) 3 (30,0%) - 10 10 (10; 112)
Banha de porco - - - 1 (100,0%) - 1 13
Cremes vegetais para
barrar/ margarinas/ - - 2 (11,8%) 6 (35,3%) 9 (52,9%) 17 19 (14; 24)
shortening
Creme vegetal sem sal - - 1 (100,0%) - - 1 9
Minarina e creme vegetal ) ) 2 (100,0%) ) . > 8.5
magro
Manteiga com sall - - - - 4 (100,0%) 4 25,5 (24,3; 26)
Manteiga sem sal - - - 1 (100,0%) - 1 18
Tabela 11. Distribuicdo dos alimentos do grupo dos queijos pelas 5 categorias do Nutri-Score.
A/Verde B/ Verde C/ D/ E/
escuro claro Amarelo Laranja _ Vermelho . . Score
Mi 1 0-2 3-10 11-18 19-M > Mediana
n-- ] ] ) S (P25; P75)
Queijo fresco 5(22,7%) 2(9,1%) 6 (27,3%) 9 (40,9%) - 22 7 (-0,5; 15,3)
Queijo fundido - - - 2 (50%) 2 (50%) 4 17 (13,3; 19,8)
Queijo curado pela ) ) ) o o .
acao de bolores 2 (50%) 2 (50%) 4 18 (14,3; 19)
Queijo curado - - - 15 (62,5%) 9 (37,5%) 24 17 (17; 19)




