
Produto analisado
Iogurte integral com suco de fruta sabor creme

Lista de ingredientes: concentrado protéico de leite, leite desnatado e/ou leite desnatado
reconstituído, açúcar líquido, preparado sabor creme (amido modificado, suco de maçã
concentrado, aromatizante, acidulante ácido cítrico, conservador sorbato de potássio e
espessante *não é possível identificar toda a composição do preparado sabor creme*),
amido modificado, complexo de vitaminas (E e D) e minerais (fósforo, ferro e zinco),
fermento lácteo e estabilizante gelatina.
NÃO CONTÉM GLÚTEN

Grau de processamento industrial
A classificação NOVA, utilizada pelo Guia Alimentar para a População Brasileira do
Ministério da Saúde (2014)¹, classifica os alimentos em quatro grupos, de acordo com o
grau e propósito de processamento industrial²:

1) Alimentos in natura ou minimamente processados

Os alimentos in natura são as partes comestíveis de plantas (frutas, verduras, legumes,
sementes, raízes e tubérculos) e animais (carnes, miúdos, ovos e leite), incluindo a água,
após serem retirados da natureza. Já os alimentos minimamente processados são
alimentos que passaram por mínimos processos industriais como remoção de partes não
comestíveis ou indesejadas, lavagem, moagem, fracionamento, pasteurização,
congelamento, fermentação e demais processos que não envolvam a adição de açúcares,
gorduras, óleos, sal ou outras substâncias alimentares que não sejam provenientes do
alimento original.



Exemplos de alimentos in natura e minimamente processados: arroz, milho, trigo, farinha de
mandioca, feijão, grão de bico, lentilha, aveia, leite pasteurizado, iogurte sem adição de
açúcar e outros.

2) Ingredientes culinários processados

São ingredientes obtidos de alimentos in natura ou minimamente processados, ou da
natureza, por meio de processos industriais. Eles são utilizados com o intuito de preparar,
temperar e cozinhar alimentos do grupo 1 e criar preparações culinárias.

Exemplos de ingredientes culinários: óleos (de soja, milho, girassol ou oliva), manteiga,
banha de porco, gordura de coco, açúcares e sal de cozinha.

3) Alimentos processados

Os alimentos processados são feitos pela adição de açúcar, gordura, sal ou outro
ingrediente culinário em alimentos in natura ou minimamente processados, podendo usar
métodos de preservação e também fermentação não alcoólica. Os processos empregados e
ingredientes utilizados têm como objetivo aumentar o tempo de duração dos produtos in
natura ou minimamente processados por meio da alteração de suas características
organolépticas, ou seja, aumentando ou reduzindo características sensoriais. Esses
produtos podem conter aditivos para prolongar a durabilidade, manter características iniciais
do produto ou prevenir a proliferação de microorganismos.
Exemplos de alimentos processados: legumes e vegetais em conserva, extrato ou
concentrado de tomate (com a adição de sal e ou açúcar), carne seca, atum e sardinha
enlatados, queijos, pães feitos de farinha de trigo e outros.

4) Alimentos ultraprocessados

São formulações de ingredientes resultantes de diversos processos industriais dependentes
de máquinas e tecnologias, como modificações químicas, montagem de substâncias
alimentícias por meio de técnicas industriais e aplicação frequente de aditivos para tornar o
produto hiperpalatável, sendo normalmente armazenados em embalagens coloridas e
sofisticadas. Sua composição inclui diversos ingredientes, entre eles açúcares, sódio e
gorduras. Dois tipos de ingredientes são característicos desta categoria de alimentos:

- Substâncias alimentares: açúcares (frutose, xarope de milho, suco de fruta
concentrado, açúcar invertido, maltodextrina, lactose e outros); óleos modificados
(óleos hidrogenados ou interesterificados); e fontes protéicas (proteínas hidrolizadas,
proteína de soja isolada, glúten, caseína, whey protein, carne mecanicamente
separada e outros).

- Aditivos cosméticos: aromatizantes, realçadores de sabor, corantes, emulsificantes,
adoçantes, espessantes, antiespumantes, espumantes, gelificantes e outros.

O aditivo alimentar é qualquer ingrediente ou substância adicionada com o objetivo de
modificar as características do produto sem o propósito de nutrir. Dentro desta categoria,



existem os aditivos cosméticos, que são usados exclusivamente na produção de alimentos
ultraprocessados e têm como finalidade tornar os produtos hiperpalatáveis, ou seja, mais
atrativos visualmente, mas também por meio do aroma, sabor e textura³.

Essa categoria de alimentos é considerada nutricionalmente desbalanceada, pois apresenta
uma grande quantidade de calorias, açúcares, gorduras e sal, e são prejudiciais à saúde,
estando associada ao aumento do excesso de peso, obesidade e doenças crônicas não
transmissíveis (DCNT), como diabetes, hipertensão e doenças cardiovasculares, alterações
no colesterol, doenças intestinais⁴,⁵,⁶ e alguns tipos de cânceres⁷,⁸,⁹,¹º.

Exemplos de alimentos ultraprocessados: biscoitos, sorvetes, balas e guloseimas em geral,
misturas para bolo, barra de cereal, macarrão e temperos instantâneos, refrescos e
refrigerantes, pães de forma, salgadinhos de pacote, alguns tipos de queijos, iogurtes,
requeijões e outros.

Classificação do produto
O produto iogurte integral com suco de fruta sabor creme é classificado como
ultraprocessado, de acordo com a classificação NOVA de alimentos.

Análise do produto e embalagem

Lista de ingredientes
Na lista de ingredientes, os ingredientes que compõem o produto aparecem em ordem
decrescente, ou seja, os primeiros são aqueles que estão em maior quantidade, seguido
pelos que estão em menor quantidade e, por último, os aditivos alimentares, independente
da quantidade. O produto é composto, dentre seus ingredientes, por açúcar líquido,
preparado sabor creme (composto por ingredientes como amido modificado, suco de maçã
concentrado, aromatizante, acidulante ácido cítrico, conservador sorbato de potássio,
espessante e outros), amido modificado, fermento lácteo e estabilizante gelatina.

Açúcares
O iogurte apresenta alguns tipos de açúcares, como o açúcar líquido e o suco de maçã
concentrado. O suco de maçã pode passar uma falsa ideia de presença de fruta, porém é
um açúcar livre¹¹, utilizado com a finalidade de adoçar o produto. Diferente dos açúcares
presentes nos alimentos in natura, os açúcares em alimentos ultraprocessados (extraídos
de alimentos, mas que perderam nutrientes benéficos como vitaminas, minerais e
compostos bioativos) são prejudiciais à saúde, pois se relacionam com o aumento da
obesidade e outras doenças crônicas não transmissíveis (DCNT)¹²,¹³,¹⁴,¹⁵,¹⁶,¹⁷,¹⁸,¹⁹. De acordo
com a Organização Mundial da Saúde (OMS), é recomendado que o consumo desses
açúcares não seja maior do que 10% de todas as calorias diárias consumidas¹¹.

Aditivos alimentares
O produto apresenta em sua composição aditivos alimentares, como aromatizante sintético
idêntico ao natural, acidulante ácido cítrico, conservador sorbato de potássio, espessante,
fermento lácteo e estabilizante gelatina. O aromatizante e espessante são considerados



aditivos cosméticos, que como mencionado anteriormente, tem como finalidade tornar o
produto mais atrativo, através de modificações nas suas características organolépticas.

Enriquecimento com vitaminas e minerais
Nas campanhas publicitárias é possível encontrar informações como: “a novidade, que aliou
saúde e sabor, adotou nutrientes fundamentais para o pleno crescimento da criança, como
cálcio, proteínas, ferro, zinco, vitamina E, vitamina D e fósforo. O Vigor Grego Kids
tornou-se, assim, produto de imediata aceitação no mercado de consumo nacional e
escolha frequente dos pais nas idas aos supermercados.”

O produto é fonte de vitamina E, ferro, fósforo, zinco e cálcio, além de rico em vitamina D.
Porém, é importante destacar que tais vitaminas e minerais não são provenientes da
matéria-prima utilizada na composição do iogurte, mas foram adicionadas para agregar
valor nutricional ao produto; por esse motivo é possível encontrá-las na lista de
ingredientes. Além disso, a fortificação de nutrientes isolados não proporciona o mesmo
efeito benéfico de consumir um alimento que já contém esses nutrientes em sua
composição naturalmente²⁰.

Perfil de nutrientes
Informação nutricional:
Porção de 80g (1 pote)
Valor energético: 97 kcal = 407 kJ
Carboidratos*: 12,8 g
Proteínas: 5,7 g
Gorduras totais: 2,6 g
Gorduras saturadas: 1,7g
Gorduras trans: 0 g
Sódio: 38mg

*Observação: devido à impossibilidade de verificar a quantidade de carboidrato presente na
informação nutricional disponível na imagem do rótulo do produto, o valor foi estimado
usando como referência a quantidade de carboidrato presente em 45 g (duas colheres de
sopa), disponível no site Fat Secret Brasil, após comparar os valores dos demais nutrientes
e constatar que proporcionalmente eles são correspondentes.

https://www.fatsecret.com.br/calorias-nutri%C3%A7%C3%A3o/vigor/grego-kids/2-colheres-de-sopa


Modelo de perfil de nutrientes da Organização Pan-Americana da Saúde (OPAS)
Foi utilizado como referência o modelo de perfil de nutrientes da Organização
Pan-Americana da Saúde (OPAS)²¹, que tem como objetivo classificar alimentos e bebidas
processados e ultraprocessados, identificando aqueles que contêm excesso de nutrientes
críticos à saúde como açúcares, sódio, edulcorantes, gorduras totais, saturadas e trans. O
produto é considerado alto em gorduras saturadas, pois 15,3% do total de energia são
provenientes de gorduras saturadas. Em relação à quantidade de açúcares, não foi possível
avaliar, pois este valor não foi declarado na lista de ingredientes, uma vez que não é
obrigatório pela lei brasileira.

Conclusão da análise técnica
O iogurte integral com suco de fruta sabor creme, Vigor Grego Kids, é um produto
ultraprocessado e com direcionamento para o público infantil, o que é possível de identificar
por meio dos elementos presentes na embalagem e campanhas publicitárias do produto.
Também é nutricionalmente desbalanceado e classificado como alto em gorduras
saturadas. Apesar de não ser possível avaliar a quantidade de açúcar de acordo com os
critérios da OPAS, o açúcar líquido e o suco de maçã concentrado se encontram entre os
cinco primeiros ingredientes da lista, o que indica que proporcionalmente estão em grande
quantidade no produto.
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