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INTRODUÇÃO  

As transformações sociais e tecnológicas 

modificaram a relação humana com a alimenta-

ção, estabelecendo um contraste entre predispo-

sições desenvolvidas ao longo da evolução e as 

condições do ambiente contemporâneo. Meca-

nismos relacionados à seleção de alimentos e à 

busca por experiências prazerosas passaram a 

operar em um cenário de ampla disponibilidade 

alimentar, no qual as escolhas também são in-

fluenciadas pelas exigências da vida cotidiana 

(BRUNSTROM; CHEON, 2018). Nesse con-

texto, a valorização da praticidade diante de ro-

tinas cada vez mais aceleradas pode favorecer a 

incorporação de alimentos ultraprocessados aos 

hábitos alimentares (DJUPEGOT et al., 2017). 

A permanência desse padrão de consumo sus-

cita, portanto, a necessidade de compreender 

não apenas os fatores que o favorecem, mas 

também suas possíveis implicações para a sa-

úde. 

O objetivo deste estudo é analisar a relação 

entre o consumo de alimentos ultraprocessados 

e os mecanismos de recompensa e motivação 

alimentar, discutindo os fatores associados à 

manutenção desse padrão de consumo, as evi-

dências sobre possíveis repercussões neuro-

comportamentais e as hipóteses relacionadas à 

participação do eixo intestino-cérebro. 

METODOLOGIA 

Este capítulo foi desenvolvido por meio de 

uma revisão narrativa da literatura, com abor-

dagem descritiva e crítica. A pesquisa biblio-

gráfica incluiu consultas à base de dados Pub-

Med, com identificação de publicações relacio-

nadas aos alimentos ultraprocessados e aos te-

mas abordados no estudo. Os artigos foram se-

lecionados de forma intencional, conforme sua 

pertinência à discussão proposta, sem a aplica-

ção de um protocolo sistemático de busca e se-

leção. 

Foram consideradas publicações com dife-

rentes delineamentos metodológicos, incluindo 

estudos clínicos, observacionais, experimentais 

e revisões da literatura. A seleção contemplou 

pesquisas sobre a atratividade dos alimentos ul-

traprocessados, os fatores associados à repeti-

ção do consumo, os mecanismos de recompen-

sa e aprendizagem alimentar e as possíveis rela-

ções entre microbiota intestinal, comunicação 

intestino-cérebro e desfechos neurocomporta-

mentais. 

A análise dos artigos foi realizada de ma-

neira qualitativa, considerando os objetivos, os 

métodos e os principais resultados apresentados 

pelos autores. As publicações foram organiza-

das por afinidade temática, permitindo a cons-

trução dos três tópicos de resultados e discus-

são. A interpretação dos achados considerou as 

diferenças entre os delineamentos metodológi-

cos e suas limitações para sustentar inferências 

causais. A ausência de um protocolo sistemáti-

co de busca e seleção limita a reprodutibilidade 

e a abrangência da síntese. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Atratividade e normalização do 

consumo de ultraprocessados 

Desenvolvida por pesquisadores da Univer-

sidade de São Paulo, sob a liderança do médico 

e epidemiologista Carlos Augusto Monteiro, a 

classificação NOVA considera a natureza, a ex-

tensão e a finalidade do processamento indus-

trial. Ela distingue quatro grupos: alimentos in 

natura ou minimamente processados, ingredi-

entes culinários processados, alimentos proces-

sados e ultraprocessados. Estes últimos são for-

mulações industriais que frequentemente inclu-

em substâncias de uso culinário incomum e 

aditivos destinados a modificar sabor, aroma, 

aparência e textura (MONTEIRO et al., 2019). 

A combinação de ingredientes participa da 

construção dessa atratividade. Para investigar a 
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hiperpalatabilidade, Fazzino et al. (2019) pro-

puseram critérios quantitativos baseados em 

três combinações: gordura e sódio, gordura e 

açúcares simples, ou carboidratos e sódio. Di-

ferentemente da classificação NOVA, esses cri-

térios consideram as proporções de nutrientes 

presentes nos alimentos, independentemente de 

seu grau de processamento. Assim, processa-

mento industrial e hiperpalatabilidade consti-

tuem dimensões relacionadas, mas não equiva-

lentes. 

A transformação do ambiente alimentar 

contemporâneo também pode ser examinada 

sob uma perspectiva evolutiva. Folwarczny et 

al. (2023) discutem o descompasso entre meca-

nismos psicológicos de seleção alimentar, de-

senvolvidos em contextos ancestrais de dispo-

nibilidade limitada de recursos, e as condições 

atuais de oferta abundante e comercialização de 

alimentos. Preferências anteriormente adaptati-

vas, como a valorização de fontes concentradas 

de energia, passam a operar em mercados ca-

racterizados por ampla variedade de produtos e 

estímulos comerciais. Segundo os autores, es-

tratégias de marketing podem explorar essas 

predisposições para aumentar a atratividade dos 

alimentos e favorecer escolhas que nem sempre 

correspondem às necessidades nutricionais 

contemporâneas. Essa interpretação evidencia 

que a expansão das opções disponíveis não re-

presenta, necessariamente, uma ampliação 

equivalente da qualidade alimentar. 

Williams (2024) aprofunda essa discussão 

ao direcioná-la especificamente aos ultrapro-

cessados. O autor argumenta que grandes cor-

porações alimentícias, frequentemente denomi-

nadas Big Food, exploram o hedonismo psico-

lógico, entendido como a tendência humana de 

buscar experiências prazerosas e evitar experi-

ências desagradáveis. Nessa perspectiva, a for-

mulação industrial não se limita a atender pre-

ferências existentes, mas procura intensificar o 

apelo sensorial dos produtos e estimular sua 

procura. A combinação entre características de-

senvolvidas para proporcionar prazer imediato, 

ampla disponibilidade e promoção comercial 

favoreceria sua valorização em um ambiente no 

qual interesses econômicos podem entrar em 

conflito com a saúde pública. Trata-se de uma 

interpretação teórica sobre os mecanismos mo-

tivacionais explorados pela indústria, e não de 

uma demonstração experimental de dependên-

cia alimentar. 

A conveniência e as preferências familiares 

também favorecem a incorporação dos ultra-

processados às rotinas alimentares. Em entre-

vistas com 48 adultos de São Paulo, Almeida et 

al. (2018) identificaram o sabor, a praticidade e 

a preferência dos filhos entre os facilitadores 

desse consumo. Em estudo qualitativo com 45 

participantes de comunidades urbanas da Indo-

nésia, Colozza (2024) identificou a conveniên-

cia, as preferências individuais e as solicitações 

familiares entre os fatores relacionados ao con-

sumo. Compromissos de trabalho e estudo fa-

voreciam ainda a escolha de refeições prontas 

fora do domicílio, mesmo entre participantes 

que relatavam preferência por preparações tra-

dicionais. Esses resultados demonstram como a 

praticidade e a organização cotidiana partici-

pam das escolhas alimentares, sem que a con-

veniência, isoladamente, determine a qualidade 

nutricional dos produtos consumidos. 

A promoção comercial constitui outra di-

mensão desse ambiente alimentar. Ao analisar 

anúncios de três canais brasileiros de televisão 

aberta, Santana et al. (2020) identificaram pelo 

menos um ultraprocessado em aproximada-

mente 91% das peças publicitárias relacionadas 

a alimentos. Entre os anúncios desses produtos, 

96% empregavam uma ou mais estratégias per-

suasivas. Os resultados documentam a expres-

siva participação dos ultraprocessados na publi-

cidade alimentar e o emprego frequente de re-

cursos destinados a despertar o interesse dos 

consumidores. 



 

30 | Página 

Recompensa alimentar e potencial 

aditivo dos ultraprocessados: aprendizagem 

e repetição do consumo 

Em ensaio clínico randomizado e cruzado 

com 20 adultos em ambiente de internação, Hall 

et al. (2019) compararam uma dieta ultrapro-

cessada e uma não ultraprocessada, oferecidas 

por duas semanas cada, com ingestão à vontade. 

Durante a dieta ultraprocessada, o consumo 

energético foi aproximadamente 500 kcal/dia 

superior, sem diferenças significativas nas ava-

liações subjetivas de fome e plenitude. O resul-

tado demonstra maior ingestão nas condições 

investigadas, mas não identifica isoladamente o 

mecanismo responsável por essa diferença. 

As propriedades físicas dos alimentos tam-

bém participam desse processo. Em estudo cru-

zado com 50 adultos de peso adequado, Teo et 

al. (2022) compararam refeições minimamente 

processadas e ultraprocessadas com texturas 

macias ou firmes. As refeições mais firmes fo-

ram consumidas mais lentamente e em menor 

quantidade, em gramas, independentemente do 

grau de processamento. Entretanto, a ingestão 

energética variou conforme a combinação entre 

textura e processamento, considerando também 

as diferenças de densidade energética. O maior 

consumo energético ocorreu nas refeições ultra-

processadas de textura macia, enquanto o me-

nor foi observado nas minimamente processa-

das de textura firme. 

Além da quantidade ingerida, os mecanis-

mos de recompensa influenciam a motivação 

para buscar novamente determinados alimen-

tos. Berridge e Robinson (2016) distinguem o 

prazer experimentado durante a ingestão (li-

king) da motivação para obter o alimento (wan-

ting), processos parcialmente independentes. A 

sinalização dopaminérgica participa especial-

mente da atribuição de importância motivacio-

nal aos estímulos associados à recompensa. As-

sim, experiências anteriores podem conferir va-

lor a características sensoriais ou sinais relacio-

nados à presença de um alimento, favorecendo 

sua procura mesmo sem aumento proporcional 

do prazer experimentado. Essa distinção contri-

bui para a compreensão da motivação alimen-

tar, mas não caracteriza, isoladamente, um 

transtorno aditivo. 

A influência da experiência alimentar sobre 

os circuitos de recompensa foi investigada ex-

perimentalmente por Thanarajah et al. (2023). 

Após oito semanas de consumo diário de um 

lanche rico em gordura e açúcar, os participan-

tes apresentaram menor preferência por alimen-

tos com baixo teor de gordura e respostas cere-

brais aumentadas relacionadas à recompensa e 

à aprendizagem associativa. Essas modifica-

ções ocorreram sem alterações relevantes no 

peso corporal ou nos parâmetros metabólicos 

avaliados. Os resultados indicam que a exposi-

ção repetida a essa combinação de nutrientes 

pode modificar preferências e respostas neu-

rais, sem permitir atribuir os efeitos exclusiva-

mente à classificação dos alimentos como ultra-

processados. 

A valorização de alimentos altamente atra-

entes também pode ser compreendida a partir 

de tendências motivacionais humanas. A busca 

por experiências prazerosas, relacionada à ob-

tenção de recompensas, pode ser explorada por 

formulações industriais que combinam proprie-

dades sensoriais capazes de estimular o desejo 

de consumo. Sob a perspectiva do hedonismo 

psicológico, Williams (2024) discute como essa 

predisposição humana pode ser mobilizada pela 

indústria alimentícia, aproximando mecanis-

mos de motivação individual das características 

do ambiente alimentar contemporâneo. 

A possibilidade de que determinados ultra-

processados favoreçam padrões persistentes de 

consumo fundamenta a investigação de seu po-

tencial aditivo. A hiperpalatabilidade e o con-

sumo excessivo, entretanto, não constituem evi-
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dências suficientes de dependência. A discus-

são envolve especialmente comportamentos ca-

racterizados por desejo intenso, dificuldade de 

controle e manutenção da ingestão apesar de 

consequências negativas. Gearhardt et al. 

(2023) propõem investigar esses padrões a par-

tir de critérios empregados nos transtornos por 

uso de substâncias, considerando também a pre-

sença de sofrimento ou prejuízo funcional. 

O reconhecimento de padrões alimentares 

semelhantes aos observados em comportamen-

tos aditivos tem sido discutido por suas possí-

veis implicações clínicas e de saúde pública. 

Lafata et al. (2025) defendem maior atenção ci-

entífica e institucional à dependência de ultra-

processados, diante das dificuldades de con-

trole relatadas por determinados indivíduos. 

Contudo, essa condição ainda não constitui um 

diagnóstico formal específico nos principais 

sistemas de classificação, e sua definição clí-

nica permanece em debate. Dessa forma, a hi-

pótese de potencial aditivo deve ser diferenci-

ada dos mecanismos gerais de recompensa, da 

hiperpalatabilidade e do consumo excessivo, 

que não demonstram, isoladamente, a existên-

cia de dependência. 

Microbiota intestinal e repercussões 

neurocomportamentais 

A composição dos alimentos ultraprocessa-

dos pode influenciar a microbiota intestinal em 

razão de características como a presença de 

açúcares adicionados, gorduras e determinados 

aditivos. Alterações na composição microbiana 

e na produção de metabólitos, especialmente 

ácidos graxos de cadeia curta, são investigadas 

por sua possível participação na sinalização 

imunológica e na comunicação intestino-cére-

bro. Esses processos constituem mecanismos 

biologicamente plausíveis para a relação entre 

alimentação, inflamação e funcionamento cere-

bral (SONG et al., 2023). 

No estudo transversal francês Milieu Intéri-

eur, com 862 adultos saudáveis, o consumo ha-

bitual de bebidas açucaradas, carnes processa-

das, refeições prontas e doces ricos em gordura 

apresentou associações com menor diversidade 

bacteriana intestinal. Em contrapartida, frutas 

cruas e peixes estiveram associados a maior di-

versidade, evidenciando diferenças na compo-

sição da microbiota relacionadas aos grupos ali-

mentares consumidos, sem estabelecer relações 

causais (PARTULA et al., 2019). 

A integridade da barreira intestinal repre-

senta outro aspecto relevante dessa discussão. 

Revisões da literatura descrevem possíveis re-

lações entre determinados componentes ali-

mentares, alterações na microbiota e mecanis-

mos envolvidos na permeabilidade intestinal. 

Entre os microrganismos investigados, desta-

cam-se Akkermansia muciniphila e Faecalibac-

terium prausnitzii, associados à manutenção do 

ambiente intestinal. Entretanto, os mecanismos 

que relacionam essas alterações à inflamação 

sistêmica e aos desfechos clínicos ainda apre-

sentam diferentes níveis de evidência (RONDI-

NELLA et al., 2025). 

Em ensaio clínico randomizado e contro-

lado com 16 adultos saudáveis, Chassaing et al. 

(2022) compararam uma dieta sem emulsifican-

tes, administrada a nove participantes, com uma 

dieta acrescida de 15 g/dia de carboximetilcelu-

lose, oferecida a sete participantes durante 11 

dias. A exposição ao aditivo modificou a com-

posição e reduziu a diversidade da microbiota 

intestinal, além de diminuir as concentrações 

fecais de ácidos graxos de cadeia curta e ami-

noácidos livres. Em dois participantes expostos, 

também foi observada maior aproximação das 

bactérias à camada interna de muco intestinal. 

Esses resultados demonstram alterações micro-

bianas de curto prazo associadas à ingestão de 

um emulsificante específico, sem permitir sua 

extrapolação direta para o consumo habitual de 
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ultraprocessados ou para desfechos neuropsi-

quiátricos, que não foram avaliados. 

Entre os mecanismos propostos para possí-

veis repercussões cerebrais, destacam-se altera-

ções do metabolismo lipídico, inflamação sistê-

mica, estresse oxidativo e modificações na si-

nalização dopaminérgica e serotoninérgica. Es-

sas vias são discutidas na literatura como possí-

veis participantes das relações entre alimenta-

ção e saúde mental, incluindo condições como 

depressão e ansiedade. Entretanto, a contribui-

ção específica da microbiota intestinal para es-

ses processos permanece em investigação 

(POON et al., 2026). 

Embora estudos experimentais sustentem a 

possibilidade de alterações da microbiota após 

determinadas exposições alimentares, ainda 

não está demonstrado que essas modificações 

medeiem as associações entre consumo de ul-

traprocessados e desfechos cognitivos ou emo-

cionais em humanos. Assim, os achados epide-

miológicos devem ser interpretados como asso-

ciações, e não como comprovação de uma via 

causal específica. 

Em humanos, estudos longitudinais associ-

aram maior consumo de ultraprocessados a des-

fechos cognitivos desfavoráveis. Na coorte 

ELSA-Brasil, com 10.775 participantes, o con-

sumo acima do primeiro quartil esteve associ-

ado a velocidades de declínio dos escores de 

cognição global e funções executivas, respecti-

vamente, 28% e 25% maiores em comparação 

ao menor quartil, durante o acompanhamento 

(GOMES GONÇALVES et al., 2023). Na co-

orte norte-americana REGARDS, maior parti-

cipação desses alimentos na dieta também es-

teve associada a maior risco de desenvolvi-

mento de comprometimento cognitivo, avali-

ado por testes de memória e fluência verbal 

(BHAVE et al., 2024). 

A associação entre o consumo de ultrapro-

cessados e a incidência de depressão foi inves-

tigada em uma coorte prospectiva de mulheres 

norte-americanas, predominantemente brancas 

não hispânicas, inicialmente sem depressão. O 

maior consumo desses alimentos esteve associ-

ado a maior risco de desenvolver o transtorno 

durante o acompanhamento, mesmo após ajus-

tes para fatores clínicos, sociais e comporta-

mentais. Entretanto, o delineamento observaci-

onal não permite estabelecer causalidade, e a 

possibilidade de confundimento residual per-

manece, assim como a incerteza sobre os meca-

nismos envolvidos nessa associação (SAMU-

THPONGTORN et al., 2023). 

CONCLUSÃO 

As evidências reunidas nesta revisão indi-

cam que o consumo recorrente de ultraproces-

sados se insere na interação entre atratividade 

sensorial, conveniência, exposição comercial e 

aprendizagem. A experiência alimentar pode 

modificar preferências e o valor atribuído aos 

alimentos, enquanto sinais de saciedade podem 

coexistir com a motivação para continuar co-

mendo. Compreender essa dinâmica permite re-

conhecer que as escolhas alimentares são influ-

enciadas por mecanismos de recompensa, expe-

riências anteriores e características do ambiente 

alimentar, ultrapassando a decisão isolada de 

cada refeição. 

Examinar o que torna um alimento desejá-

vel é também refletir sobre o lugar que ele 

ocupa na vida cotidiana e sobre as consequên-

cias de sua repetição. Essa perspectiva funda-

menta a valorização de uma alimentação menos 

dependente de ultraprocessados, considerando 

tanto as características dos produtos quanto as 

condições que favorecem seu consumo. Em-

bora existam evidências experimentais sobre 

respostas fisiológicas e associações observacio-

nais com desfechos neurocomportamentais, os 

mecanismos envolvidos nessas relações ainda 

não estão plenamente esclarecidos. 
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