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Una nueva clasificacion que agrupa los
alimentos de acuerdo con la extensiony
el proposito del procesamiento industrial
aplicado a ellos

MOINTEIRO, C (2010)
A new classification of foods based on the extent and purpose of their processing




“Productos ultraprocesados”

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina

Los “productos ultraprocesados” son formulaciones industriales
elaboradas a partir de sustancias derivadas de los alimentos o sintetizadas
de otras fuentes organicas. En sus formas actuales, son inventos de |la
ciencia y la tecnologia de los alimentos industriales modernas. La mayoria
de estos productos contienen pocos alimentos enteros o ninguno. Vienen
listos para consumirse o para calentar y, por lo tanto, requieren poca o
ninguna preparacion culinaria

La definicidn oficial no
contiene ninguna de las
caracteristicas que la gente
suele atribuir a los
“ultraprocesados”




“Productos ultraprocesados”

Segun la clasificacion NOVA

Los “productos ultraprocesados” son formulaciones industriales
elaboradas a partir de sustancias derivadas de los alimentos o sintetizadas
de otras fuentes organicas. En sus formas actuales, son inventos de |la
ciencia y la tecnologia de los alimentos industriales modernas. La mayoria
de estos productos contienen pocos alimentos enteros o ninguno. Vienen
listos para consumirse o para calentar y, por lo tanto, requieren poca o
ninguna preparacion culinaria

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina




“Productos ultraprocesados”

Segun la clasificacion NOVA

La definicidon contendria cuatro caracteristicas
diferenciadoras

1. Formulaciones industriales elaboradas a partir de
sustancias derivadas de los alimentos o sintetizadas
de otras fuentes organicas

2. Inventos de la ciencia y la tecnologia de los
alimentos industriales modernas

3. La mayoria de estos productos contienen pocos
alimentos enteros o ninguno

4. Vienen listos para consumirse o para calentary, por
lo tanto, requieren poca o ninguna preparacion
culinaria

Estas
caracteristicas
no son
suficientes para
identificar qué
productos
comprende la
definicion




plos de “productos ultraprocesados”

Segun los autores de la clasificacion NOVA

Hojuelas fritas (como las de papa) y muchos
otros tipos de productos de snack dulces,
grasosos o salados

Helados

Chocolates y dulces o caramelos

Papas fritas

Hamburguesas y perros calientes

Nuggets o palitos de aves de corral o pescado
Panes, bollos y galletas empaquetados
Cereales endulzados para el desayuno

Pastelitos, masas, pasteles, mezclas para pastel,
tortas

Barras energizantes
Mermeladas y jaleas
Margarinas

Postres empaquetados
Fideos

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina

Sopas enlatadas, embotelladas, deshidratadas o
empaquetadas

Salsas, extractos de carne y levadura
Bebidas gaseosas y bebidas energizantes

Bebidas azucaradas a base de leche, incluido el
yogur para beber de fruta

Bebidas y néctares de fruta

Cerveza y vino sin alcohol

Platos de carne, pescado, vegetales
Pasta, queso o pizza ya preparados

Leche “maternizada” para lactantes

Preparaciones lacteas complementarias y otros
productos para bebés
Productos “saludables” y “adelgazantes”, tales

como sustitutos en polvo o “fortificados” de
platos o de comidas




Caracteristicas diferenciadoras

De los “Productos ultraprocesados”
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Caracteristicas diferenciadoras

De los “Productos ultraprocesados”
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Caracteristicas diferenciadoras

De los “Productos ultraprocesados”
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Caracteristicas diferenciadoras

De los “Productos ultraprocesados”

2
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modernas

w7 6l Nuevo Herald

& Ingresar | Suscribase

—  SECCIONES NOTICIAS DEPORTES ENTRETENIMIENTO PROPIEDADES A LA VENTA

COCINA

Fideos, un viejo invento chino

Formulaciones
industriales

0 Caius Apicius

19 de junio de 2014 09:21 AM

Inventos de la
CYTA moderna

Q Actualizado 19 de junio de 2014 08:39 AM

Un fideo, segun el Diccionario, es una “pasta alimenticia de harina en forma de
delgada”; la palabra, segin la misma fuente, deriva del drabe hispano fidaw; tan
informa de que un fideo es una persona muy delgada.

Pocos 0 ningun
alimento entero

Si que parece claro que el origen de los fideos hay que situarlo en China, hace unos c
milenios. No deja de ser curioso que, disponiendo de fideos (y de cosas parecidas a I
spaghetti y los tagliatelle, pastas largas), los chinos no hayan sabido desarrollar el

Listos para
consumir

instrumento perfecto para comerlos de manera discreta, que no es otro que el tenedor.

HARINA + AGUA
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La mayoria
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productos
contienen
pOCoS
alimentos
enteros o

ninguno

Caracteristicas diferenciadoras

De los “Productos ultraprocesados”

Formulaciones
industriales

Inventos de la
CYTA moderna

Pocos 0 ningun
alimento entero

Listos para
consumir

Hojuelas de avena
Arandanos secos
Semillas de ahuyama
Ralladura de coco
Miel de maple
Azucar morena

Semillas de uva




Procesos aceptados por NOVA

Minimamente procesados Alimentos procesados

Limpiado, lavado, cepillado

Aventamiento, descascaramiento, pelado,
molienda, ralladura, estrujado

Corte en hojuelas, desmenuzamiento;
desollamiento, deshuese, rebanado, divisidn
en porciones

Escamado, corte en filetes
Prensado, secado
Descremado, pasteurizacion, esterilizacion;

Enfriamiento, refrigeracion, congelamiento,
sellado, embotellamiento,

Cobertura con envoltura simple,
empagquetado al vacio y con gas

El malteado, que agrega agua

La fermentacion, cuando no genera alcohol

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina

Enlatado y embotellado
Fermentacion

Métodos de conservacion como el salado,
la conserva en salmuera o escabeche y el
curado




Caracteristicas diferenciadoras

De los “Productos ultraprocesados”
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“Productos ultraprocesados”

CEREALES LECHE DE
CARACTERISTICAS PAPAS FRITAS FIDEOS PARA EL HELADOS MARGARINAS
ALMENDRAS

DESAYUNO
Formulaciones industriales X X X Vv v v
Inventos de la CYTA moderna X X Vv X v X
Pocos o ningun alimento entero X X X v
Listos para consumir Vv X v v v

Casi ningun producto de la lista de ejemplos del documento de la OPS
cumple las cuatro caracteristicas diferenciadoras al tiempo...




Eltéermino  Esenrealidad un concepto vacio

Prod UCt?, * Un rétulo usado arbitrariamente para
Ultra procesado satanizar los alimentos procesados




Ejemplos de “productos ultraprocesados”

Segun los autores de la clasificacion NOVA

Hojuelas fritas (como las de papa) y muchos
otros tipos de productos de snack dulces,
grasosos o salados

Helados

Chocolates y dulces o caramelos

Papas fritas

Hamburguesas y perros calientes

Nuggets o palitos de aves de corral o pescado
Panes, bollos y galletas empaquetados
Cereales endulzados para el desayuno

Pastelitos, masas, pasteles, mezclas para pastel,
tortas

Barras energizantes
Mermeladas y jaleas
Margarinas

Postres empaquetados
Fideos

Sopas enlatadas, embotelladas, deshidratadas o
empaquetadas

Salsas, extractos de carne y levadura
Bebidas gaseosas y bebidas energizantes

Bebidas azucaradas a base de leche, incluido el
yogur para beber de fruta

Bebidas y néctares de fruta

Cerveza y vino sin alcohol

Platos de carne, pescado, vegetales
Pasta, queso o pizza ya preparados

Leche “maternizada” para lactantes

Preparaciones lacteas complementarias y otros
productos para bebés
Productos “saludables” y “adelgazantes”, tales

como sustitutos en polvo o “fortificados” de
platos o de comidas

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina




Programa
\{\‘; v Mundlal Ingredientes
Q‘q@é de Alimentos Bienestarina Mas ®
PMA ® Harina de trigo,

® harina de soya,

® fécula de maiz,

® leche entera en polvo,

® fosfato tricalcico,

A —". ® aceite en polvo de linaza,
® DP_S.-, p— ® hierro aminoquelado,

2 ® 4&cido ascorbico (vitamina C),

Alimentos
. ® zinc aminoquelado,
Su per ® maltodextrina,

' . . —-; - © ., s l_ ?;' -
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® clorhidrato de piridoxina
(vitamina 6),
® monohidrato de tiamina
(vitamina B1),
® riboflavina (vitamina B2)
® &cido Félico.
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RESEARCH

@8l oren access  Consumption of ultra-processed foods and cancer risk: results
from NutriNet-Santé prospective cohort

Thibault Fiolet,' Bernard Srour,! Laury Sellem,! Emmanuelle Kesse-Guyot,' Benjamin Allés,’
Caroline Méjean,? Mélanie Deschasaux,’ Philippine Fassier,! Paule Latino-Martel,’

Marie Beslay,! Serge Hercberg,* Céline Lavalette,! Carlos A Monteiro,> Chantal Julia,**
Mathilde Touvier!
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Cancer incidence

0.6
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las correlaciones
0.2
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. . .. . Ciencia facil
Fig 2 | Cumulative cancer incidence (overall cancer risk)
according to quarters of proportion of ultra-processed

food in diet

BMJ 2018;360:k322 | doi: 10.1136/bmj.k322




Inferencia estadistica

RONALD FISCHER
Padre de la inferencia estadistica

Published: 30 August 1958

Cancer and Smoking
RONALD A. FISHER

Nature 182, 596 (1958) | Cite this article
4854 Accesses | 102 Citations | 47 Altmetric | Metrics

“...La curiosa asociacion con el cancer de
pulmon encontrada en relacion con el habito
de fumar no conduce, en la mente de
algunos de nosotros, a la conclusion simple
de que los productos de combustién que
acceden a la superficie de los bronquios
inducen el desarrollo de un cancer...”
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CONFUSED ABOUT
NUTRITION NEWS?

Tips for spotting sound science

Strength of evidence: (strongest to weakest)

=
=

SYSTEMATIC REVIEWS / META-ANALYSES

Gather and summarise all relevant studies on a particular
topic, lowering the chance of bias. This is the strongest
available evidence.

INTERVENTION STUDY

For instance, in a randomised controlled trial, study
participants are split into two random groups. 1 group is
exposed to a treatment (intervention), 1 group is not exposed
(control). These studies can prove causation but remember
not to generalise too readily!

OBSERVATIONAL STUDY

These studies are used to identify correlations and develop
hypotheses for further testing, they can’t prove cause and
effect!

LABORATORY STUDY

Remember that whilst the results from animal or cell studies
may provide an indication of the likely effects, they can’t be
directly applied to us!

- We are not mice!

- Isolated cells in a laboratory behave differently than cells in
our body.

Duration

Potential confounding
22t =€)
® A

Control group

LFL T

treated not treated

HOW LARGE WAS THE STUD'

The more people involved in a study, the more reliable and
representative the results will be of the population.

IS THE STUDY POPULATION GENERALISABLE?

If a study was only carried out on a specific group of people
(for example, middle-aged women suffering from diabetes),
the stucy may not be applicable to the wider population.

HOW WERE STUDY PARTICIPANTS CHOSEN?

Random sampling avoids bias. With this method everyone in
a population has an equal chance of being chosen, this ensures
a generalisable set of results.

HOW LONG DID THE STUDY LAST?

Short-term studies may not be representative of the long-term
effects of dietary patterns and changes. Longer studies will
provide more realistic data.

DID THE STUDY ADJUST FOR POTENTIAL CONFOUNDING EFFECTS?

The result of the study may be affected by hidden factors that
researchers did not anticipate. Therefore, the effect of the
study may be attributed to the wrong factors/causes.

DID THE STUDY HAVE A CONTROL GROUP?

The effect of an intervention is determined by comparing the
results of the experimental group (treated) with the control
group (not treated). Without a control group, we can't tell what
caused the effect.

Correlation doesn’t equal causation!

A--B

Sources of potential bias

M
NOTTRUE mmp M

M

Just because there is a connection between two study
variables, doesn’t mean that one is caused by the other. Think
twice when you see big headlines stating that ‘eating carrots
causes cancer in smokers’. It’s more likely due to smoking itself!

Self-reported data, for instance, through the use of food frequency
questionnaires, can introduce response bias. People tend to
over/under-report, or simply forget.

Read the ‘conflicts of interest’ tion towards th d of the paper
to judge if there was any potential bias.

https.//www.eufic.org/en/understanding-science/article/how-to-accurately-read-a-scientific-paper




La construccion de soporte “cientifico” para NOVA

Se citan/validan

entre ellos
\—/
TEORlIA Estudios disefiados
Club de autores para dar soporte a
N OVA ideas preconcebidas
N D, _ -
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empirica, el diseno experimental
y el manejo de la evidencia,

entre otros problemas
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Teoria NOVA
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Informe del |[Comité Cientifico de|la Agencia Espaiiola de Seguridad
Alimentaria|y Nutricion (AESAN)|sobre el impacto del consumo de
alimentos “ultra-procesados” en la salud de los consumidores

Namero de referencia: AESAN-2020-003
Informe aprobado por el Comité Cientifico en su sesion plenaria de|4 de marzo de 2020

Grupo de trabajo

Pau Talens Oliag (Coordinador), Montaiia Camara Hurtado, Alvaro Daschner, Esther Lopez Garcia,
Sonia Marin Sillué, José Alfredo Martinez Hernandez y Francisco José Morales Navas

”...es importante tener en cuenta que intentar relacionar el grado de
procesado con un efecto en la salud, no puede hacerse independientemente
de la composicion del alimento y es importante no asociar el término ultra-
procesado con alimentos de baja calidad nutricional, ya que ésta no depende
solo de la intensidad o complejidad del procesado sino de la composicion final
qgue presente el alimento”

https://www.aesan.qgob.es/AECOSAN/docs/documentos/sequridad alimentaria/evaluacion riesgos/informes comite/ULTRAPROCESADOS.pdf



https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/evaluacion_riesgos/informes_comite/ULTRAPROCESADOS.pdf

(@)
‘ Compte-rendu COT SANTE ALIMENTATION
19 Mai 2021 ¢¥ BN
Association Nationale des
a I lses Industries Alimentaires

. ANSES decidid no lanzar un estudio sobre AUP primeramente por que sus conclusiones serian
similares a las de la AESAN

. Falta de claridad del concepto

. El impacto de los AUP en la salud parece estar mas ligado a la composicion que al nivel de
procesamiento

. Los AUP no deberian vincularse directamente a una baja calidad nutricional

. No hay que esperar a saber si el concepto de AUP es relevante o no para desincentivar el consumo
de alimentos HFSS (Altos en grasa, azucar y sodio)

. Los expertos de ANSES indican que deberia reducirse el consumo de los denominados alimentos
“ultraprocesados”, que corresponderia a alimentos transformados de baja calidad nutricional, en
la misma forma que deberia hacerse con los no procesados de baja calidad nutricional

. Sobre la base de esta presentaciéon y de los cambios ocurridos en la reunién, ANIA recordd que es
importante que instancias como el Alto Comité de Salud Publica o inclusive el Programa Nacional
de Nutricién para la Salud (PNNS4) podrian evitar hacer recomendaciones basadas en el
consumo de productos transformados y “ultraprocesados” sin un racional cientifico subyacente
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The Calorie and Nutrient Density of More- Versus
Less-Processed Packaged Food and Beverage Products
in the Canadian Food Supply

Laura Vergeer'”, Paige Veira, Jodi T. Bernstein, Madyson Weippert and Mary R. L’Abbé *

Department of Nutritional Sciences, Faculty of Medicine, University of Toronto, Toronto, ON M5S 1A8, Canada;
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“...Estos hallazgos demuestran que los alimentos alta
densidad caldrica y de nutrientes existen en diferentes
niveles de procesamiento, sugiriendo que la escogencia
de alimentos y las recomendaciones dietarias deberian
estar basadas en principio en la densidad de energia y
nutrientes en lugar de hacerlo en niveles de
procesamiento”




En su batalla en @
contra de los
® :limentos procesados

NOVA siembra
desconfianza en la
ciencia y tecnologia de
alimentos

Desestimando las

graves
consecuencias
para la seguridad
alimentariay la
sostenibilidad
ambiental
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... el conocimiento cientifico acerca de la composicion, el
procesamiento y el aprovechamiento de los recursos
alimentarios jugara un papel crucial en el proposito de
alimentar a los 10 mil millones de personas que habitaran
la tierra en las proximas décadas...
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...el problema de la inseguridad alimentaria tiene
dimensiones politicas y econdmicas enormes y no sera
resuelto por la ciencia y la tecnologia de alimentos por si
sola, ni siquiera por la ciencia sola, pero que ciertamente
no sera resuelto sin la contribucion de la cienciay de la
ciencia y la tecnologia de alimentos... ))

Union Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos , IUFoST
Declaracion de Ciudad del Cabo
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Necesitamos

Comunicar correctamente el rol de la
C&TA en la seguridad alimentaria y
nutricional

Desnudar las debilidades conceptuales y
cientificas de la teoria NOVA

Ensenar a la gente clave a leer
publicaciones cientificas

Alentar la produccién y el consumo de
alimentos saludables y sostenibles



Muchas gracias

Jairo.romero@icloud.com
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