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Introdugcao e objetivo. O consumo de alimentos
ultraprocessados tem sido associado a doengas crdnicas
em estudos epidemioldgicos que utilizam a classificagao
Nova. Entretanto, tais estudos tém uma limitagdo: o uso de
instrumentos inespecificos para avaliar o processamento de
alimentos, o que pode levar a vieses. O objetivo deste trabalho
foi desenvolver e validar um questionario de frequéncia
alimentar (QFA-Nova) para adultos brasileiros, de acordo com
a classificagao Nova. Métodos. A lista de alimentos do QFA-
Nova foi construida com base nos alimentos mais consumidos
pela populacao brasileira adulta, de acordo com a pesquisa
nacional de consumo alimentar (POF) de 2017-2018, e foi
adaptada paraincorporarinformagdessobre o processamento
de alimentos. A validagdo foi realizada comparando-se as
estimativas de consumo relativo de energia dos grupos da
Nova aferidas pelo QFA-Nova e pelo recordatdrio de 24 horas
autoaplicavel, que também considera o processamento de
alimentos (R24h Nova), em uma subamostra de 377 pessoas
do estudo NutriNet Brasil. Resultados. O QFA-Nova contém
99 alimentos e foi capaz de avaliar o consumo alimentar e
discriminar adultos brasileiros de acordo com a magnitude
de consumo segundo a classificagdo Nova. Foi encontrada
correlagdo moderada entre o QFA-Nova e o R24h-Nova para
todos os grupos, com coeficiente de correlagdo intraclasse
variando entre 0.61 e 0.66. Além disso, a capacidade do
instrumento em classificar a amostra em quintis de
participagcao de energia em cada grupo foi validada através
do coeficiente kappa ajustado para prevaléncia e viés que
apresentou concordancia substancial (kG1= 0.73; kG2=0.72;
kG3=0.71; kG4=0.73). Conclusao. Portanto, o QFA-Nova é uma
ferramenta de avaliagdo do consumo alimentar adequada
para o processamento de alimentos. Esse instrumento pode
ser utilizado em estudos epidemioldgicos futuros para avaliar
a associagdo entre o consumo de alimentos ultraprocessados
e o risco de doengas crdonicas em adultos brasileiros.
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Introducciéon. El cacao es valorado por los compuestos
nutricionales que tiene en la parte grasa y los sélidos no
grasos sin embargo existe un vacio cientifico sobre valores
biolégicos. Objetivo: La presente investigacion evalué la
digestibilidad del chocolate peruano, a partir de tres dietas
en ratas de laboratorio. Métodos. El chocolate al 70% de cacao
fue caracterizado por andlisis proximal segin normativa
peruana. Seguidamente se elaboraron tres dietas isocaldricas
para alimentar a ratas albinas: dieta chocolate 50% cacao,
dieta chocolate 10% cacao y una dieta control (caseina),
para determinar la digestibilidad de las proteinas del cacao
seguln métodos in vivo. Resultados. Los resultados reportaron
niveles de digestibilidad de: 56,82 + 10,32% para la dieta 50%
de chocolate; 79,90 + 2,95% para la dieta 10% de chocolate y
95,01 + 0,97% para la dieta control con caseina, estos valores
sirven como base para posteriores estudios de tesis de
pregrado, maestria y doctorado con productos derivados del
cacao peruano. Conclusion. Finalmente se concluye que las
proteinas del cacao son una alternativa alimenticia no sélo
como golosina sino como ingrediente en la alimentaciéon
Latinoamérica.

Palabras clave: alimentaciéon, proteina de cacao, dieta para
ratas.



