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RESUMO 

De acordo com o Guia alimentar para a população Brasileira, os alimentos são 

classificados em quatro categorias: in natura e minimamente processados; 

óleos, gorduras, sal e açúcar; processados e ultraprocessados. Essa 

categorização auxilia na compreensão das escolhas alimentares e a partir 

desta identificação, é possível traçar estratégias nutricionais. Objetivo: 

Analisar o grau de processamento dos alimentos consumidos por jogadoras de 

futebol feminino. Métodos: Estudo transversal com atletas adultas profissionais 

de futebol feminino de um clube esportivo da cidade de Porto alegre – RS, que 

participariam do Campeonato Brasileiro 2020. O grau de processamento dos 

alimentos (divididos em 5 grupos: in natura, minimamente processados e 

preparações culinárias; processados; ultraprocessados; ingredientes culinários 

(óleos, gorduras e açúcar de adição); suplementos) foi avaliado a partir do 

Registro Alimentar de 3 dias, com auxílio do software Dietbox. Resultados: A 

ingestão média de alimentos das categorias in natura, minimamente 

processados e preparações culinárias foi de 66,2 ± 12,5% do valor energético 

total (VET), processados 6,7 ± 3,2%VET, ultraprocessados 17,5 ± 11%VET, 

ingredientes culinários 9,4 ± 4,5%VET e suplementos 0,3 ± 0,9%VET. Nos dias 

típicos, a ingestão de alimentos in natura, minimamente processados e 

preparações culinárias foi 70,6%VET enquanto no dia atípico foi de 57,3%VET 

(p=0,003), e de ultraprocessados 13,7%VET nos dias típicos e 25%VET no dia 

atípico (p=0,002). Conclusão: A alimentação das atletas foi 

predominantemente composta de alimentos in natura, minimamente 

processados e preparações culinárias. Entretanto, no dia atípico a quantidade 
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destes alimentos foi menor e a de ultraprocessados maior, sendo quase o 

dobro dos dias típicos. 

Palavras-chave: Esporte; Atletas; Desempenho esportivo; Alimentação; 

Consumo alimentar; Hábitos alimentares.  
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INTRODUÇÃO 

Visando avaliar a qualidade da alimentação da população, em 2010, um 

grupo de pesquisadores brasileiros criou o critério NOVA, o qual classifica os 

alimentos de acordo com o grau de processamento dos alimentos. Ele propõe 

recomendações de ingestão alimentar para a população geral, incluindo os 

atletas, e está intimamente ligada à qualidade da dieta e à saúde da 

população.1 Em 2014, o Mistério da Saúde lançou o Guia Alimentar para a 

População Brasileira baseado no critério NOVA, o qual classifica o grau de 

processamento dos alimentos de acordo com 4 categorias: In natura e 

minimamente processados; óleos, gorduras, sal e açúcar; processados e 

ultraprocessados.2 

A indicação é que os alimentos in natura e minimamente processados 

sejam a base da alimentação, pois esses alimentos apresentam aporte 

energético e nutricional balanceado e estão presentes abundantemente na 

natureza, sendo principalmente de origem vegetal.2 Os óleos, gorduras, sal e 

açúcar, que podem ser chamados de ingredientes culinários, são produtos 

alimentícios utilizados para temperar e cozinhar os alimentos in natura e 

minimamente processados criando preparações culinárias saborosas e 

variadas. Devem ser utilizados com moderação, pois apresentam bastante 

sódio, gorduras e/ou energia. Os processados são produtos caracterizados por 

alterações através de mecanismos industriais ou caseiros, no qual produtos in 

natura e minimamente processados são acrescidos de óleos, gorduras, sal e 

açúcar, a fim de permitir maior durabilidade, modificações de sabor e/ou 

consistência do produto. E por último, os ultraprocessados, que devido a sua 

formulação, são alimentos nutricionalmente desbalanceados, pois há um 
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grande acréscimo de produtos hiper palatáveis e químicos, como excesso de 

sal, açúcar, gordura e intensificadores de sabor, o que pode ser um fator de 

risco para o desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis e devem 

ser evitados.2 

Quando falamos em atletas, uma nutrição adequada em energia, 

nutrientes, hidratação e qualidade dos alimentos está diretamente ligada ao 

desempenho esportivo.3 Entretanto, as recomendações nutricionais com 

enfoque no consumo energético, nutrientes e hidratação já estão bem 

consolidadas, como no consenso da UEFA e da Confederação Portuguesa de 

Futebol.4 5 Já estudos que avaliam qualitativamente a dieta de atletas em 

relação as escolhas alimentares são escassos, sendo mais comum estudos 

com grupos de crianças, adolescentes e adultos, como no estudo de Oliveira et 

al (2021) com adolescentes da zona rural, no qual encontraram que a maior 

parte da ingestão energética era proveniente dos alimentos in natura e 

minimamente processados, seguido de ultraprocessados, ingredientes 

culinários e alimentos processados.6 Já com adultos, no estudo de Almeida et 

al (2021) com usuários do SUS, foi encontrado que moradores da zona rural, 

casados e viúvos, praticantes de atividade física e com ensino superior 

completo, apresentam maior prevalência do consumo de alimentos in natura e 

minimamente processados.7 

Visto isto, o presente estudo tem como objetivo avaliar o grau de 

processamento dos alimentos presentes na alimentação de atletas 

profissionais de futebol feminino.
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MÉTODOS 

Trata-se de um estudo transversal com atletas profissionais de futebol 

feminino de um clube da cidade de Porto Alegre, Rio Grande do Sul. A amostra 

foi selecionada por conveniência. O convite ao clube foi realizado e após 

aceito, todas as atletas maiores de 18 anos foram convidadas a participar. 

O estudo foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da 

Universidade Federal das Ciências da Saúde de Porto Alegre, sob parecer nº 

3.712.951. As participantes foram orientadas sobre os riscos e os benefícios de 

sua participação e todas assinaram o Termo de Consentimento Livre e 

Esclarecido. A coleta de dados foi realizada em janeiro de 2020.  

Foram incluídas atletas femininas de futebol, durante a pré-temporada 

esportiva, que estivessem disputando o Campeonato Brasileiro Séries A1 ou 

A2 ou o Campeonato Estadual do Rio Grande do Sul ou Santa Catarina; não 

possuíssem histórico de lesão recente nos últimos 3 meses que 

impossibilitasse de realizar o treinamento normal; e participando do 

treinamento pelo menos 3 vezes por semana.  

Dados antropométricos 

Para avaliação da massa corporal (kg) foi utilizada balança digital portátil 

(Sanny®, Brasil). A estatura (cm) foi aferida com estadiômetro de parede.  As 

dobras cutâneas (mm; tríceps, subescapular, abdominal, crista ilíaca, axilar, 

peitoral, coxa) foram aferidas com plicômetro clínico (Cescorf®, Brasil). O 

percentual de gordura corporal foi obtido pela equação de 7 dobras.8 As 

medidas foram realizadas por avaliador certificado nível 3 pela Sociedade 

Internacional para o Avanço da Cineantropometria (ISAK). 
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Consumo alimentar  

As atletas foram orientadas detalhadamente a registrar todos os 

alimentos consumidos durante 2 dias da semana (dias típicos) e 1 dia relativo 

ao final de semana (dia atípico). O cálculo nutricional e a análise do grau de 

processamento (GP), foram realizados no software Dietbox®. 

Com auxílio do software Dietbox® foi adicionado ao perfil de cada atleta 

um novo cálculo, que, ao invés de separar a alimentação por refeições (café da 

manhã, colação, almoço etc.), separou pelo GP, criando então “refeições” 

nomeadas com as categorias de alimentos (in natura, minimamente 

processados, processados etc.). Este novo cálculo que analisou o GP dos 

alimentos possui exatamente a mesma quantidade de energia obtida no cálculo 

nutricional tradicional (previamente calculado). 

Nos registros alimentares que descreveram o consumo de pratos 

elaborados (ex. estrogonofe de carne) ao invés de alimentos simples (bife de 

carne), foi adotada a seguinte estratégia para o cálculo nutricional: (1) quando 

o participante informou todos os ingredientes (preparo no domicílio), a receita 

pôde ser desmembrada, e todos os ingredientes foram calculados 

separadamente; ou (2) quando a receita não era conhecida (consumida fora do 

domicílio), foi selecionada na tabela de composição química a preparação que 

mais se assemelhava ao descrito pela participante. Em relação ao óleo 

utilizado nas preparações caseiras, foi padronizado o uso de 1 colher de sopa 

de óleo de soja por refeição “de panela” (almoço e/ou jantar). 

Para fins de classificação do GP, foi adotado para análise o seguinte: (1) 

as preparações/receitas caseiras que possuíam dois ou mais ingredientes 
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ultraprocessados ou quando os ingredientes da receita não eram conhecidos, 

foram categorizadas como preparações ultraprocessadas; (2) a categoria “in 

natura, minimamente processados e preparações culinárias” (INMPC) 

abrangeu além dos alimentos in natura e minimamente processados, as 

preparações culinárias. Estas preparações poderiam incluir apenas um 

ingrediente ultraprocessado, e/ou mais de um alimento minimamente 

processado (ex.: macarrão com legumes e carne moída), e/ou apenas 

preparações adicionadas de ingredientes culinários, indo ao encontro das 

recomendações do guia alimentar, que visa incentivar o ato de preparar as 

próprias refeições. 

Os alimentos foram categorizados em: (1) in natura, minimamente 

processados e preparações culinárias (INMPC), (2) processados (PROC), (3) 

ultraprocessados (ULTRA) e (4) óleos, gorduras e açúcar de adição (OGAA), 

conforme o Guia Alimentar para a População Brasileira (2014). Além disto, a 

ingestão proveniente de (5) suplementos alimentares (SUPL) também foi 

computada.  

Considerando que não existem pontos de corte de recomendação de 

consumo para o GP, foi considerada melhor a qualidade da dieta quanto maior 

a ingestão advinda de alimentos in natura ou minimamente processados e 

preparações culinárias. E quanto menor o consumo de alimentos 

ultraprocessados, melhor a qualidade da dieta. 

Os resultados foram analisados quanto ao pressuposto de normalidade 

através do teste de Shapiro-Wilk e descritos em média ± desvio-padrão (dados 

paramétricos) ou mediana e intervalo interquartil (dados não paramétricos). O 
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grau de processamento foi reportado em frequência absoluta e relativa, e as 

atletas foram divididas em tercis de consumo conforme a ingestão energética 

(maior consumo, consumo intermediário e menor consumo). Para analisar os 

resultados relativos à idade, dados antropométricos e em relação ao GP, o 

teste ANOVA foi realizado para os valores paramétricos (INMPC, PROC, 

ULTRA) e o teste de Kruskal-Wallis para os valores não paramétricos 

(categorias SUPL e OGAA). Para avaliar os resultados relativos à posição 

tática, o teste qui-Quadrado foi realizado. A análise dessa variável foi realizada 

a fim de verificar possíveis diferenças na ingestão energética total das atletas 

quando divididas pela posição em campo. O nível de significância adotado foi 

de 95%. 

RESULTADOS 

Participaram do estudo 18 atletas profissionais de futebol do sexo 

feminino. Os dados de idade, composição corporal, e contribuição energética 

de cada categoria do grau de processamento dos alimentos (de forma absoluta 

e relativa) estão descritos na tabela 1.  

Foi identificada diferença estatisticamente significativa em relação à 

ingestão absoluta (em kcal/dia) do grupo INMPC: as atletas com “consumo 

intermediário” e “maior consumo” energético ingeriram maiores valores 

absolutos de energia (em kcal/dia) provenientes de INMPC, em relação às 

atletas com “menor consumo” energético. Entretanto, quando analisamos a 

ingestão deste mesmo grupo, mas agora relativa à ingestão energética diária 

(% VET), não há diferença estatisticamente significativa, ou seja, quando a 

ingestão de INMPC está relativizada à ingestão energética da atleta, a 



17 
 

contribuição energética deste grupo é similar entre os tercis de consumo 

(tabela 1).  
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Tabela 1. Idade, dados antropométricos, energia total e proveniente de cada categoria de processamento dos alimentos das jogadoras de futebol. 

 Média geral 

(n=18) 

Menor consumo 

(n=6) 

Consumo intermediário 

(n=6) 

Maior consumo 

(n=6) 

p-valor 

Idade  26,5 ± 5,1 28,5 ± 5,6 25,2 ± 3,4 25,8 ± 6,1 0,511 

Massa corporal (kg) 62,6 ± 8,7 61,4 ± 10,4 67,3 ± 7,9 59,3 ± 6,6 0,270 

Estatura (cm) 165,4 ± 7,8 164,5 ± 10,8 168,5 ± 3,7 163,3 ± 7,8 0,516 

Gordura corporal (%) 21,36 ± 4,39 21,5 ± 5,1 23,0 ± 5,1 19,6 ± 2,6 0,439 

Energia total (kcal/d) 1738,7 ± 379,3 1322,5 ± 155,5a 1776,4 ± 145,2b 2117,3 ± 249,7c 0,000 

      

In natura, minimamente e preparações culinárias (kcal) 1151,9 ± 336,9 793,1 ± 87,7a 1265,3 ± 231,9b 1397,5 ± 286,4b 0,001 

Processados (kcal) 114,4 ± 62,2 109,2 ± 33,1 106,9 ± 58,1 127,2 ± 91,5 0,843 

Ultraprocessados (kcal)  309,4 ± 210,5 254,4 ± 168,1 260,1 ± 178,3 413,6 ± 266 0,352 

Óleos, gorduras e açúcar de adição (kcal) 156,1 ± 72,9 165,8 ± 102,2 144,1 ± 76,0 158,5 ± 39,6 0,502 

Suplementos (kcal) 6,9 ± 21,8 0,0 ± 0,0 0,0 ± 0,0 20,6 ± 35,8 0,120 

      

In natura, minimamente e preparações culinárias (%VET) 66,2 ± 12,5 61,5 ± 11,4 70,1 ± 10,2 66,9 ± 14,8 0,492 

Processados (%VET) 6,7 ± 3,2 7,8 ± 2,2 6,5 ± 3,3 5,8 ± 4,0 0,565 

Ultraprocessados (%VET)  17,5 ± 11,0 18,1 ± 11,7 15,5 ± 10,0 18,8 ± 13,0 0,873 

Óleos, gordura e açúcar de adição (%VET) 9,4 ± 4,5 12,5 ± 6,1 8 ± 3,3 7,6 ± 1,6 0,240 

Suplementos (%VET) 0,3 ± 0,9 0,0 ± 0,0 0,0 ± 0,0 0,9 ± 1,5 0,120 

Dados descritos em média ± desvio padrão. Menor consumo (463 - 1.498 kcal), consumo intermediário (1.498,1 - 1.883,5 kcal) e maior consumo (> 

1.883,5 kcal). Letras diferentes indicam diferença estatisticamente significativa entre os grupos. 
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Acerca dos suplementos alimentes, apenas 2 atletas consumiram, 

sendo uma delas somente no dia atípico e a outra nos 3 dias avaliados. 

Os suplementos ingeridos foram a Creatina e o Whey Protein. 

Em relação a ingestão de macronutrientes, o consumo de 

carboidratos foi de 39,2 ± 9 % VET ou 3,0 ± 1,4 g/kg, proteínas foi de 

24,1 ± 5,7% VET ou 1,6 ± 0,4 g/kg e lipídios 36,7 ± 6,3 % VET. 

A comparação da ingestão alimentar (conforme o GP) entre os 

dias típicos e atípico é apresentada na figura 1.  

  

Figura 1 – Comparação dos componentes do grau de processamento 

entre os dias típicos e atípico, de 18 jogadoras de futebol. INMPC (in natura, 

minimamente processados e preparações culinárias), PROC (processados), 

ULTRA (ultraprocessados), OGAA (óleos, gordura e açúcar de adição) SUPL 

(suplementos alimentares). *p=0,003 entre INMPC dos dias típicos e atípico; 

#p=0,002 entre ULTRA dos dias típicos e atípico. 

O consumo de alimentos in natura, minimamente processados e 

preparações culinárias foi significativamente menor (p=0,003) no dia atípico do 
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que nos dias típicos, enquanto a ingestão de alimentos ultraprocessados foi 

maior (p=0,002) no dia atípico em relação aos dias típicos (Figura 1). 

A análise da distribuição das atletas de acordo com a posição tática e o 

consumo (média e tercis de consumo) está descrita na tabela 2. 

Tabela 2. Distribuição das jogadoras de futebol de acordo com a posição tática 

e nível de consumo energético (média e tercis de consumo). 

Dados descritos em frequência absoluta e relativa. Menor consumo (463 – 

1.498 kcal), consumo intermediário (1.498,1 – 1.883,5 kcal) e maior consumo 

(> 1.883,5 kcal). 

Quando avaliada a relação entre o consumo energético e posição tática 

das atletas em campo, não foi encontrada associação significativa (p=0,217), 

seja quando avaliado o total da amostra ou os tercis de consumo.  

DISCUSSÃO 

Este estudo teve como objetivo descrever o consumo alimentar de 

atletas profissionais de futebol feminino, de acordo com o grau de 

processamento dos alimentos, em uma pré-temporada esportiva. Dentre os 

principais achados podemos destacar que a maior parte da ingestão alimentar 

se deu através de alimentos in natura, minimamente processados e 

preparações culinárias, entretanto no domingo (dia atípico), a ingestão de 

Posição tática Média 

geral 

(n=18) 

Menor 

consumo 

(n=6) 

Consumo 

intermediário 

(n=6) 

Maior 

consumo 

(n=6) 

Goleira 3 (16,7%) 1 (16,7%) 2 (33,3%) 0 (0,0%) 

Defensora 4 (22,2%) 2 (33,3%) 1 (16,7%) 1 (16,7%) 

Meio campista 5 (27,8%) 3 (50,0%) 0 (0,0%) 2 (33,3%) 

Atacante 6 (33,3%) 0 (0,0%) 3 (50,0%) 3 (50,0%) 
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ultraprocessados foi maior que durante a semana de treinamento (dias típicos) 

e a ingestão de INMPC foi menor. 

Também é possível ressaltar que a ingestão de alimentos INMPC foi 

acima de 50% em todos os tercis de consumo, corroborando com o estudo de 

Levy et al (2022), que avaliou a alimentação da população brasileira nas 

últimas 3 décadas, segundo o critério NOVA. Eles encontraram que em todas 

as regiões do país o grupo de alimentos in natura e minimamente processados 

eram maioria nas três décadas avaliadas, apesar disso, somente nas regiões 

Norte, Centro-Oeste e Nordeste, no meio rural e entre famílias de menor renda 

este dado se manteve acima dos 50% VET, independente da década 

avaliada.9  Entretanto, a literatura sobre o assunto é limitada quando se trata 

de atletas.  

A ingestão energética proveniente dos macronutrientes, demonstra que 

as atletas possuem ingestão advinda dos carboidratos muito abaixo da 

recomendação (entre 60% a 70% do VET ou 3 – 8 g/kg dependendo da 

intensidade ou período competitivo), podendo influenciar negativamente a 

performance devido aos baixos estoques de glicogênio durante as partidas e 

treinos. A ingestão de proteína encontra-se adequada a recomendação (1,6 – 

2,2 g/kg), entretanto limítrofe, enquanto a ingestão de lipídios encontra-se 

levemente acima da recomendação (entre 25 a 35% do VET).4 

Em relação a avaliação do grau de processamento, podemos dizer que 

se encontra prioritariamente de acordo com as recomendações do Guia 

Alimentar para a População Brasileira, pois mais da metade das escolhas 

alimentares são provenientes dos alimentos in natura, minimamente 

processados e preparações culinárias. Entretanto, o segundo maior consumo 
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é dos alimentos ultraprocessados, o que vai contra a recomendação do Guia, 

apesar de, em média, não chegar a 1/5 da ingestão alimentar diária. O alto 

consumo de alimentos da categoria INMPC, pode estar relacionado ao fato de 

o clube possuir profissional Nutricionista auxiliando as atletas, além disso, as 

atletas possuem refeitório para realização de almoço e janta, com cardápio 

confeccionado pela Nutricionista. No estudo de Junior e Silveira (2017), sobre 

a influência do acompanhamento nutricional em mulheres praticantes de 

treinamento funcional, eles encontraram que as participantes do grupo 

intervenção (possuíam orientação nutricional) apresentaram maior ingestão de 

frutas, hortaliças, leite e seus derivados após 3 meses do início do 

acompanhamento e diminuição do consumo de óleos e açúcares, quando 

comparadas ao grupo controle (não possuíam nenhum acompanhamento 

nutricional, apenas realizavam os treinos coletivos), que não apresentou 

mudanças positivas no comportamento alimentar.10 Logo, a presença do 

Nutricionista é de suma importância para auxiliar nas escolhas alimentares 

mais adequadas.  

Já o maior consumo de ultraprocessados no domingo pode estar 

relacionado ao grau mediano de conhecimento prévio sobre alimentação e ao 

sistema de recompensa comumente encontrado aos finais de semana e após 

os jogos. Nos estudos de Nicastro et al (2008), Pessi e Fayh (2011) e Júnior et 

al (2019), avaliando o conhecimento sobre condutas nutricionais, os autores 

concluíram que os atletas apresentavam conhecimento moderado acerca das 

recomendações nutricionais (acreditavam que as proteínas deviam ser o 

principal componente da dieta, crenças errôneas acerca da qualidade dos 

alimentos etc.), sendo necessário um acompanhamento de longo prazo com 
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profissional Nutricionista a fim de viabilizar melhorias em relação às crenças 

limitantes acerca da alimentação, preservar os bons hábitos já implementados 

e incrementar a performance do atleta.11 12 13  

Em relação ao sistema de recompensa, Toste et al (2012), trazem que 

os atletas de futebol avaliados costumavam substituir pelo menos uma 

refeição principal por preparações rápidas ou ultraprocessadas, sendo a 

maioria dessas substituições nos finais de semana.14 Canella et al (2018), 

encontraram que na população estudada, o consumo de hortaliças foi 

inversamente proporcional ao consumo de ultraprocessados, ou seja, os 

participantes que ingeriam mais hortaliças, apresentavam menor consumo de 

ultraprocessados e os que apresentavam menor consumo das hortaliças, 

apresentavam maior consumo de ultraprocessados, corroborando com nosso 

achado entre dias típicos e atípico.15 O sistema de recompensa também é 

encontrado em relação a ingestão de álcool, entretanto, em nosso estudo a 

ingestão foi nula entre as jogadoras. Alguns estudos sugerem que a ingestão 

de álcool é aumentada nos atletas em comparação aos não atletas, mas 

significativamente maior entre homens competidores do que em mulheres, 

podendo chegar a 9 vezes a recomendação de ingestão e ocorrendo 

principalmente nas horas após a competição.16 

Quanto aos suplementos alimentares, a ingestão foi mínima, divergindo 

com os achados de outros estudos realizados com atletas, como no estudo de 

Confortin et al (2017), no qual as pesquisadoras avaliaram atletas de futebol 

masculino de categorias de base e encontraram que cerca de 92% faziam uso 

de suplementos alimentares, sendo majoritariamente de suplementos proteicos 

(71,6%), além disso, o estudo traz que os atletas referiram que o profissional 
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Nutricionista do clube é a principal referência em relação ao uso do 

suplementos, demonstrando mais uma vez a importância da presença de um 

Nutricionista para um adequado acompanhamento nutricional afim de garantir o 

uso correto dos suplementos alimentares e uma alimentação de qualidade.17 

Sobre o posicionamento tático das atletas e a relação entre ingestão 

energética, não foi encontrada associação positiva no presente estudo. 

Entretanto, sabe-se que a posição tática de cada atleta influencia nas tarefas 

realizadas durante a partida e consequentemente o gasto e a ingestão 

energética. Adequar essas quantidades proporciona a otimização da 

performance, da recuperação e garante aporte adequado de macronutrientes e 

micronutrientes.18 

CONCLUSÃO 

A ingestão das atletas de futebol foi composta predominantemente por 

alimentos in natura, minimamente processados e preparações culinárias, 

conforme recomenda o Guia Alimentar para a População Brasileira. Entretanto, 

os ultraprocessados compuseram aproximadamente 1/5 do total de alimentos 

ingeridos. Quando analisados os dias típicos, mais de 2/3 da ingestão foi de 

alimentos in natura, minimamente e preparações culinárias, enquanto no dia 

atípico, essa ingestão diminui, apesar de ainda ser predominante e a ingestão 

de alimentos ultraprocessados aumenta.  

Poucos estudos avaliam o grau de processamento dos alimentos em 

atletas, o que torna a busca e conhecimento acerca do assunto limitado. Logo, 

estudos futuros são necessários para maior elucidação do tema e melhor 

discernimento em relação a qualidade da alimentação dessa população.  
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RESUMO 

O grau de processamento dos alimentos está relacionado à qualidade da dieta, 

e, de acordo com o Guia Alimentar para a população Brasileira, classifica os 

alimentos em quatro categorias: in natura e minimamente processados, 

condimentos e preparações culinárias, processados e ultraprocessados. Essa 

categorização auxilia na compreensão do padrão alimentar da população, e a 

partir desta identificação, é possível traçar estratégias adequadas para melhora 

e manutenção da saúde. Objetivo: Analisar o grau de processamento dos 

alimentos consumidos por atletas profissionais de futebol feminino. Métodos: 

Será realizado um estudo transversal de caráter analítico com as atletas de 

futebol feminino acima dos 18 anos de idade do Sport Club Internacional, com 

sede em Porto alegre – RS, que participaram do Campeonato Brasileiro 2020. 

Todas as atletas serão avaliadas através do Registro Alimentar de 3 dias.  

 

Palavras-chave: Esporte; Atletas; Desempenho esportivo; Alimentação; 

Consumo alimentar; Hábitos alimentares. 
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1 INTRODUÇÃO 

A nutrição adequada é de suma importância para a manutenção da saúde 

e aumento da expectativa de vida. Quando se trata de atletas, a nutrição 

apresenta o rendimento esportivo como um caráter adicional, sendo 

imprescindível o acompanhamento adequado da ingestão energética, da 

distribuição de macronutrientes e micronutrientes, pois apresentam demandas 

fisiológicas diferentes da população geral, visto que exercem atividades de alta 

demanda energética e hídrica em comum acordo com o tipo de treinamento ¹.  

Sabe-se que atletas de futebol feminino apresentam demandas 

diferenciadas de outros esportes, como por exemplo levantamento de peso e 

artes marciais, devido a via metabólica que é utilizada durante o exercício. Em 

relação a demanda energética, em uma partida competitiva, por exemplo, uma 

atleta de futebol de 60 kg pode gastar em média 900 kcal/jogo ². 

Em 2010, um grupo de pesquisadores brasileiros criou uma classificação 

dos alimentos de acordo com seu grau de processamento, intitulada NOVA ³.  

Em 2014, o Mistério da Saúde lançou o Guia Alimentar para a População 

Brasileira, que abrange inúmeras orientações nutricionais destacando como 

avaliar o grau de processamento de um alimento baseado no critério NOVA. 

Essa classificação possui recomendações de ingestão alimentar para a 

população geral, incluindo atletas, e está intimamente ligada à qualidade da dieta 

e à saúde da população. Além disso, trazem grande variedade de preparações, 

pois pelo fato de o Brasil apresentar tamanho continental, existem inúmeras 

culturas e referências alimentares únicas de cada região, permitindo assim, 

pluralidade alimentar ⁴. 

O grau de processamento de acordo com o Guia baseia-se atualmente 

em 4 categorias: (i) In natura e minimamente processados, (ii) condimentos e 

preparações culinárias, (iii) processados e (iv) ultraprocessados. A indicação é 

que os alimentos in natura e minimamente processados sejam a base da 

alimentação, pois esses alimentos apresentam aporte energético e nutricional 

balanceado e estão presentes abundantemente na natureza, sendo 

principalmente de origem vegetal ⁴. 
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Os condimentos, são produtos alimentícios utilizados para temperar e 

cozinhar os alimentos in natura e minimamente processados criando 

preparações saborosas e variadas. Devem ser utilizados com moderação, pois 

apresentam bastante sódio, gorduras e/ou energia. Os processados são 

produtos caracterizados por alterações através de mecanismos industriais ou 

caseiros, no qual produtos in natura e minimamente processados são acrescidos 

de produtos alimentícios, a fim de permitir maior durabilidade, modificações de 

sabor e/ou consistência do produto. E por último, os ultraprocessados, que 

devido a sua formulação, são alimentos nutricionalmente desbalanceados, pois 

há um grande acréscimo de produtos hiper palatáveis e químicos, como excesso 

de sal, açúcar, gordura e intensificadores de sabor, como o glutamato 

monossódico, o que pode ser um fator de risco para o desenvolvimento de 

hipertensão, diabetes, câncer, entre outros e por isso, devem ser evitados ⁴. 

O Guia Alimentar alerta que a base da alimentação deve ser de alimentos 

in natura e minimamente processados, mas que uma dieta excludente pode ser 

fator de risco para desordens alimentares. Levando isso em consideração, 

nenhum alimento deve ser permanentemente excluído da dieta, salvo em 

recomendações nutricionais expressas, mas sim, que se deve adequar 

alimentos de menor qualidade nutricional esporadicamente a rotina, permitindo 

também participação social e cultural, visto que o alimento está presente em 

inúmeras situações e não somente no ato de nutrir e gerar energia para o corpo 

⁴. 

Salvo as recomendações, os estudos de Oliveira et al. (2021) e Karnopp 

et al. (2017) realizados tanto com crianças menores quanto maiores de 2 anos, 

de área rural e urbana respectivamente na cidade de Pelotas - Brasil, 

encontraram que independente da zona de moradia e a idade, seja criança ou 

adolescente, o padrão alimentar consiste no maior consumo de alimentos in 

natura, seguido pelo de ultraprocessados, sendo as crianças menores de 24 

anos as que mais comem produtos in natura e minimamente processados, tendo 

em vista a introdução alimentar e as diretrizes para crianças nesta faixa etária ⁵ 

⁶ ⁷. Vale ressaltar que o leite foi predominante na dieta alimentar de crianças 

menores de 24 meses e que com o passar da idade, a ingestão de alimentos in 

natura e minimamente processados foi diminuindo, mesmo que ainda assim 
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predominante, corroborando com outros achados que relacionam o aumento da 

idade com o menor consumo desses produtos ⁶ ⁸. 

Já quando se trata de adultos e idosos, o estudo de Almeida et al. (2021) 

com usuários do SUS, encontrou que moradores da zona rural, casados e 

viúvos, praticantes de atividade física e com ensino superior completo, 

apresentam maior prevalência do consumo de alimentos in natura e 

minimamente processados ⁹. Corroborando com outros achados na literatura, 

como os da Pesquisa de Orçamentos Familiares – POF (2017 – 2018), de que 

moradores de zona urbana apresentam menor ingestão de alimentos in natura e 

minimamente processados, apesar disto, a ingestão desses produtos ainda é 

prevalente em relação aos processados e ultraprocessados em ambos os grupos 

estudados e pesquisas ⁹ ¹⁰. Quando comparada com as POFs de anos 

anteriores, percebe-se que houve uma diminuição relativa da ingestão de 

alimentos in natura e aumento da ingestão de processados e ultraprocessados, 

indo de encontro com a ideia de globalização e ascensão econômica, gerando 

acesso facilitado e produção compulsória com o crescimento das empresas 

transnacionais de produtos processados e ultraprocessados ao redor do mundo 

e melhores salários ¹¹ ¹². 

Em atletas e desportistas, foi encontrado no estudo de Gonçalves (2018), 

com handebolistas, que os alimentos mais consumidos de acordo com o grau de 

processamento foram os processados, seguidos pelos in natura e minimamente 

processados, estando em desacordo com as recomendações do Guia Alimentar 

para a População Brasileira. De acordo com o artigo, essa inadequação pode 

estar relacionada com a idade dos atletas (entre 15 e 17 anos), visto que jovens 

apresentam maior dificuldade em adequar uma alimentação balanceada, 

corroborando com o artigo de Coutinho et al. (2016), realizado com atletas 

adolescentes de pentatlo moderno, que traz uma inadequação não só de energia 

e micronutrientes, mas também dos tipos de alimentos bases da dieta, sendo um 

alto consumo de refrigerantes e baixo de peixes, legumes e frutas ¹³ ¹⁴. 

Já no artigo de Teixeira (2016), realizado com fisiculturistas jovens 

adultos, a ingestão de alimentos in natura e minimamente processados foi 

predominante, seguido pelo de ingredientes culinários, processados e 

ultraprocessados, em comum acordo com as recomendações do Guia, apesar 
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disso, o tamanho de amostra é muito pequeno (n= 6), não podendo então 

extrapolar os dados para uma população de atletas maior ¹⁵. 

Em contrapartida, no estudo de Sasaki (2020), com paratletas de esportes 

individuais e coletivos, foi encontrado que os atleta de esportes individuais com 

menor ingestão energética possuem maior inadequação do consumo de frutas, 

vegetais, leites e derivados (in natura e processados), enquanto os com maior 

ingestão possuem menor inadequação. Entretanto, o mesmo comportamento 

não foi encontrado no grupo de atletas de esportes coletivos, visto que, os atletas 

com maior ingestão energética apresentaram proporção de inadequação 

parecida com os de menor ingestão energética para frutas e vegetais. Quando 

não randomizados pelo tipo de esporte e ingestão energética, os atletas 

apresentaram consumo excessivo de carnes/ovos e de gorduras e açúcares, 

enquanto as leguminosas foram as que apresentaram menor inadequação. 

Sendo assim, pode-se dizer que a alimentação desses atletas não se encontra 

em acordo com as recomendações do Guia Alimentar Brasileiro, além de que, 

apenas 30,7% da amostra apresenta acompanhamento nutricional, podendo ser 

uma das justificativas para os resultados encontrados ¹⁶. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



43 
 

2 JUSTIFICATIVA 

Uma rotina alimentar inadequada possui inúmeras causas e ocasiona 

diferentes tipos de alterações fisiológicas prejudiciais à saúde. Essa 

inadequação pode levar a problemas como, por exemplo, o desenvolvimento de 

hipertensão e diabetes quando essa rotina alimentar inadequada é considerada 

crônica. Visto isto, inúmeras estratégias nutricionais são criadas para incentivar 

bons hábitos alimentares na população. O Guia Alimentar para a População 

Brasileira recomenda hábitos baseados no grau de processamento dos 

alimentos para incentivar uma alimentação mais in natura do que 

ultraprocessada, visando qualidade de vida, saúde e bem-estar. Entretanto, 

quando se trata de atletas, estudos que avaliem o grau de processamento 

alimentar são escassos, especialmente no futebol. Desta maneira, o presente 

estudo pretende contribuir com a literatura sobre o assunto e assim, incentivar 

outros pesquisadores a explorarem o tema, permitindo maior conhecimento 

acerca do assunto e melhorias nas recomendações nutricionais relacionadas ao 

processamento dos alimentos com o aumento de publicações na área.   
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3 OBJETIVO GERAL 

Analisar o grau de processamento da alimentação de atletas profissionais 

de futebol feminino. 
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4 METODOLOGIA 

 

4.1 TIPO DE PESQUISA E DELINEAMENTO 

Estudo transversal de caráter analítico. 

 

4.2 POPULAÇÃO 

A população do presente estudo consiste em jogadoras profissionais de 

futebol feminino do Sport Clube Internacional de Porto Alegre – RS. 

 

4.3 CRITÉRIOS DE INCLUSÃO  

Inclusão: Jogadoras de futebol feminino com 18 anos de idade ou mais; 

não possuir histórico de lesão recente nos últimos 3 meses que impossibilite de 

realizar o treinamento normal e que participe de treinamento do seu clube pelo 

menos 3 vezes por semana.  

 

4.4 INSTRUMENTOS DE AVALIAÇÃO 

Consumo alimentar 

A avaliação do grau de processamento da alimentação das jogadoras 

será feita através do Registro Alimentar de 3 dias, sendo coletados 2 dias da 

semana (dias típicos) e 1 dia relativo ao final de semana (dia atípico).  

A partir dos registros alimentares previamente inseridos e calculados no 

software Dietbox® será realizada uma análise qualitativa, classificando os 

alimentos consumidos em cada refeição de cada um dos três dias de registro, 

de acordo com o seu grau de processamento (GP), conforme o Guia Alimentar 

para a População Brasileira (2014). Os alimentos serão categorizados em: (1) in 

natura ou minimamente processados, (2) preparações culinárias, (3) 

processados, (4) ultraprocessados e (5) óleos, gorduras, sal e açúcar. Além 

disto, a ingestão energética proveniente de (6) bebidas alcoólicas e de (7) 

suplementos alimentares será computada cada uma como uma categoria 

diferente.  

Serão observados (a) o percentual de alimentos consumidos que advém 

de cada grau de processamento e (b) a energia resultante de cada grau de 

processamento, a fim de identificar se as atletas estão consumindo boas fontes 
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de energia (advindas prioritariamente de alimentos in natura ou minimamente 

processados e preparações culinárias).  

Com auxílio do software Dietbox® será adicionado ao perfil de cada atleta 

um novo “Recordatório Alimentar”, que, ao invés de separar a alimentação do 

atleta por refeições (café da manhã, colação, almoço etc.), irá separar pelo grau 

de processamento, criando então “refeições” nomeadas com as categorias de 

alimentos: in natura ou minimamente processados, preparações culinárias, 

processados, ultraprocessados, óleos, gorduras, sal e açúcar, bebidas alcoólicas 

e suplementos alimentares. Este novo “Recordatório Alimentar” que analisa o 

GP dos alimentos terá exatamente a mesma quantidade de energia do registro 

alimentar do atleta (previamente calculado). 

Nos registros alimentares que descrevem o consumo de pratos 

elaborados (ex. estrogonofe de carne) ao invés de alimentos simples (bife de 

carne), podem existir duas situações: (1) quando o participante forneceu todos 

os ingredientes da receita do prato elaborado, pois a mesma foi preparada no 

domicílio, ou (2) quando a receita não é conhecida, pois foi consumida fora do 

domicílio. No 1º caso a receita pôde ser desmembrada, pois são conhecidos 

todos os ingredientes, e foram calculados separadamente e no 2º caso os 

ingredientes utilizados não são conhecidos, e foi selecionado na tabela 

nutricional a preparação que mais se assemelhava ao descrito pelo participante. 

Sendo assim, para fins de classificação conforme o GP, será adotado para 

análise o seguinte: 

- As preparações/receitas caseiras que possuírem dois ou mais ingredientes 

ultraprocessados, serão categorizadas como preparações ultraprocessadas.  

- As preparações que possuírem apenas um ingrediente ultraprocessado, mais 

de um alimento in natura ou minimamente processado e/ou apenas ingredientes 

culinários como sal e açúcar, serão categorizadas como preparações culinárias, 

indo de encontro com as recomendações do guia alimentar, que visa incentivar 

o ato de preparar as próprias refeições. 
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4.5 ANÁLISE DE DADOS 

Os dados serão analisados quanto ao pressuposto de normalidade 

através do teste de Shapiro-Wilk. Os resultados serão apresentados em média 

± desvio padrão (dados paramétricos) ou mediana e intervalo interquartil (dados 

não paramétricos). O grau de processamento será reportado em frequência 

absoluta e relativa. 

 

4.6 QUESTÕES ÉTICAS 

Este projeto de Pesquisa de TCC irá analisar parte dos dados coletados 

de uma pesquisa de mestrado intitulada “Consumo alimentar, composição 

corporal e aspectos psicológicos relacionados ao exercício em atletas femininas 

de futebol ao longo de uma temporada esportiva”. 

Um dos objetivos específicos do projeto era “Avaliar a adequação e a 

qualidade da dieta de atletas competitivas de futebol”, o qual está sendo o foco 

deste trabalho de conclusão de curso. 

O projeto supracitado foi previamente aprovado pelo CEP/UFCSPA 

(ANEXO I) no qual todas as atletas assinaram o Termo de Consentimento Livre 

e Esclarecido – TCLE (ANEXO II). 
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5 CRONOGRAMA  

 Ago/21 Set/21 Out/21 Nov/21 Dez/21 Jan/22 Fev/22 Mar/22 Abr/22 Mai/22 Jun/22 Jul/22 

Escrita 
do 
projeto 

X X X X X       
 

Análise 
dos 
dados 

     X X X X   
 

Escrita 
do 
artigo 

        X X X 
 

Entrega 
do TCC 
à banca 

          X 
 

Defesa 
do TCC 

           X 
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6 ORÇAMENTO 

O custo deste projeto é mínimo, relacionado à análise dos dados 

dietéticos. Para tanto serão necessários um software nutricional e um 

computador para escrita do TCC.  

Itens Valor unitário (R$) Valor total (R$) 

Software Dietbox 
(anuidade) 

718,80 
2.718,80 

Computador 2.000 

 

O software pertence a um dos membros de pesquisa e a acadêmica já possui 

um computador. 
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Anexo I – PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP 

 



54 
 

 



55 
 

 



56 
 

ANEXO II - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE) 

Você está sendo convidada a participar de uma pesquisa denominada “Consumo 

alimentar, composição corporal e aspectos psicológicos relacionados ao 

exercício em atletas femininas de futebol ao longo de uma temporada esportiva” 

e, caso aceite, este termo de consentimento lhe dará informações sobre o 

estudo. Pedimos que você leia com atenção este termo para que entenda o 

objetivo do estudo e o seu envolvimento como voluntária. Caso você queira mais 

detalhes ou informações sobre a pesquisa, sinta-se à vontade para perguntar. 

A maioria das pesquisas existentes com futebol, até o presente momento, trazem 

resultados sobre jogadores do sexo masculino. Buscamos através deste estudo, 

informações das jogadoras do sexo feminino, identificando possíveis 

necessidades e a partir disso obter informações para auxiliar nas condutas do 

dia a dia do ambiente do futebol. O objetivo deste estudo é caracterizar o 

consumo alimentar, a composição corporal e alguns aspectos psicológicos 

relacionados ao exercício em atletas femininas de futebol ao longo de uma 

temporada esportiva. 

A sua participação nesta pesquisa se dará em horários pré- determinados, 

conforme a sua disponibilidade, no local onde você costuma realizar o 

treinamento, ou seja, você não terá de se deslocar para nenhum lugar em função 

da pesquisa. A sua participação será necessária em 4 momentos ao longo da 

temporada esportiva. Precisaremos informações sobre: 

(1) Sua alimentação no dia a dia, para isso você precisará anotar tudo o que 

comer durante 3 dias (lhe forneceremos folhas para isso e explicaremos como 

anotar); 

(2) Serão realizadas algumas medidas para avaliar a sua composição corporal 

(peso, altura e medida das dobras cutâneas para avaliar a quantidade de gordura 

corporal – para fazer estas medidas é usado um equipamento chamado 

adipômetro (ou plicômetro), parecido com uma pinça, que vai medir a quantidade 

de gordura em algumas regiões do corpo, como braço, perna, costas e barriga) 

(duração de ~30min); 
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(3) Será necessário que você preencha durante 1 semana um questionário sobre 

a sua percepção quanto à dor muscular, estresse, fadiga e qualidade do seu 

sono. Este questionário deve ser preenchido aproximadamente 30 minutos antes 

das suas sessões de treinamento (duração ~5min); 

(4) Quando estiver perto dos jogos do campeonato, também iremos lhe pedir 

para responder a um questionário sobre ansiedade competitiva, 

aproximadamente 30 min antes e 30 min depois da partida (duração ~5 -10min). 

(5) Algumas mulheres sofrem com sintomas moderados ou graves durante o 

período pré-menstrual, podendo afetar o desempenho esportivo e o 

comportamento (nível de ansiedade, estresse etc.), portanto, é importante para 

os pesquisadores saber em qual fase do ciclo menstrual você estará durante o 

estudo. Para isso você só terá de informar qual o 1º dia da sua menstruação em 

cada um dos 4 momentos do estudo. 

Os riscos em participar desta pesquisa são considerados mínimos, e estão 

relacionados ao seu desconforto em realizar a avaliação de peso, altura e 

medidas de dobras cutâneas, mas estas avaliações serão realizadas por um 

membro da equipe treinado e bastante experiente afim de evitar qualquer 

desconforto. Além disso, você pode se sentir desconfortável em responder as 

perguntas sobre sua alimentação, dor muscular, estresse, fadiga, qualidade do 

sono, ansiedade competitiva e período menstrual. Caso se sinta constrangida 

com alguma pergunta você não precisa respondê-la. As perguntas são simples 

e você terá privacidade para responder sozinha, além disso, nos questionários 

não estará o seu nome, somente um código, para evitar qualquer tipo de 

constrangimento. Também gostaríamos de dizer que caso você tenha qualquer 

dúvida sobre os questionários pode pedir auxílio aos pesquisadores, que estarão 

sempre disponíveis para lhe ajudar e esclarecer dúvidas. 

Os benefícios de participar desta pesquisa são receber os relatórios sobre as 

informações coletadas, como da sua gordura corporal e sua alimentação. Além 

disso, ao final do estudo você será convidado a assistir a uma palestra onde 

serão apresentados todo os resultados encontrados na pesquisa (resultados do 

grupo como um todo, sem identificação dos participantes). 
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Você tem liberdade para desistir de participar da pesquisa a qualquer momento, 

sem que isto traga qualquer tipo de prejuízo a você. 

É importante destacar que você não terá gastos financeiros para participar deste 

estudo, mas caso ocorra qualquer gasto, comprovadamente relacionado com a 

pesquisa, você será ressarcido pelos pesquisadores. Da mesma forma, não 

haverá remuneração financeira pela sua participação como voluntária. Caso haja 

qualquer prejuízo comprovadamente decorrente desta pesquisa, haverá garantia 

de indenização pelos pesquisadores. Os pesquisadores garantem manutenção 

de sigilo e privacidade de suas informações durante todas as fases do estudo. 

Serão divulgados apenas os resultados médios dos grupos por meio de 

publicações científicas em congressos e/ou revistas especializadas, sendo que 

o nome dos participantes será mantido em absoluto sigilo. Além disso, os dados 

obtidos na pesquisa não serão utilizados para outros fins além dos previstos 

neste termo. 

A assinatura deste termo de consentimento, em duas vias, indica que você 

entendeu todas as informações sobre a sua participação neste projeto e você 

concorda em participar como voluntária. Uma das vias permanece com você e a 

outra fica com o pesquisador. De forma alguma esse consentimento lhe faz 

renunciar aos seus direitos legais, e nem libera os investigadores ou instituição 

envolvida de suas responsabilidades pessoais e/ou profissionais. Se tiver 

qualquer dúvida referente a assuntos relacionados com esta pesquisa, favor 

contatar o pesquisador responsável no telefone indicado a seguir, ou o aluno de 

mestrado Celso Fruscalso Junior pelo telefone (54) 99182-6387, ou ainda o 

Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de 

Ciências da Saúde de Porto Alegre. 

Dados de Identificação do Pesquisador 
Responsável: 

Prof.ª Dra. Cláudia Dornelles Schneider 
Universidade Federal de Ciências da Saúde de 

Porto Alegre (UFCSPA) 
Rua Sarmento Leite, 245 - Departamento de 

Nutrição – Porto Alegre, RS. 
Telefone: (51) 3303-8830 e-mail: 

claudias@ufcspa.edu.br 
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Endereço do Comitê de Ética em Pesquisa da 
UFCSPA: 

Rua Sarmento Leite, 245 – Porto Alegre, RS 
Telefone: (51) 3303-8804 e-mail: 

cep@ufcspa.edu.br 

 

Nome da Participante:_____________________________________________ 

Assinatura da Participante:_________________________________________ 

Assinatura do Pesquisador:_________________________________________ 

Porto Alegre, _____ de ___________________ de 20____ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


