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Um pouco de história 

economia saúde 

alimentos 

composição  

de alimentos 

dados confiáveis 

 e atualizados 

políticas  
públicas 
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1780 – Lavoisier - processo produção de energia 

dos alimentos  

1795 – Pearson - a proporção de água, amido, 

material fibroso, cinzas e outras substâncias 

 

1850 – Henneberger e Stohmann – método Weende 

para ração animal: 

 

 

 

 

 

  
                                     (MacMASTERS,1963; SAVAGE, 1992)   

 

O início dos estudos de composição de 

alimentos 
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Método Weende ~ composição centesimal 

Carboidratos totais (por diferença) =  

100 - (umidade + cinzas + proteínas + lipídios) 

 

Carboidratos disponíveis (por diferença) =  

100 - (umidade + cinzas + proteínas + lipídios + fibra 

alimentar) 

 

umidade + cinzas + proteínas + lipídios + carboidratos 

 

100 
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Energia bruta X disponibilidade 

Densidade 

energética dos 

alimentos 

Rubner  
(Alemanha) 

Aproveitamento  da 
energia proveniente 

da combustão 

coeficientes de 

disponibilidade 

energética 

1894 

Atwater e Bryant 
(EUA) 

(KOIVISTOINEN, 1996; McMASTERS, 1963) EBG FoRC/USP, 2018 

https://www.youtube.com/watch?v=X33DlTMXmd0
https://www.youtube.com/watch?v=X33DlTMXmd0
https://www.youtube.com/watch?v=X33DlTMXmd0


Quadro 1. Fatores de Atwater para a combustão, 

coeficiente de disponibilidade e energia disponível 

para macronutrientes em uma dieta mista   

Nutriente Energia de 
combustão  

Coeficiente de 
disponibilidade 

Energia 
disponível  

kcal/g  % 
kcal/g total 

nutrientes  

Proteínas 5,65  92 4,0*  

Lipídios 9,40  95 8,9  

Carboidratos  4,10  97 4,0  

* Corrigido para material não oxidado na urina (5,65 kcal/g X 0,923 – 

1,25kcal/g) 

Fonte: BUCHHOLZ; SCHOELLER, 2004. 
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1941 - Jones sugeriu que o fator de conversão 6,25 para 

cálculo de proteína fosse substituído por fatores 

específicos (6,4 a 5,3)  

 
1973 – revisão dos fatores de Jones (FAO) 

 

Fatores de Conversão 
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1955 - Merrill e Watt refinaram os fatores do sistema de 

Atwater, criando fatores específicos para energia 
 

1970 - Southgate e Durnin testaram novamente os 
fatores gerais de Atwater e concluíram pela sua 

validade, exceto quanto há grande quantidade de CHO 
não disponível  

(    excreção lipídios e N           E absorvida) 

 



EBG FoRC/USP, 2018 (FAO, 2003) 



(FAO, 2003) EBG FoRC/USP, 2018 
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Usuários das Tabelas de Composição de 
Alimentos 

 

 
Serviços da área de Saúde 

Indústrias 

Instituições Governamentais 

Instituições de Ensino e Pesquisa 

Serviços de Informação à Comunidade 

Profissionais:  

Cientistas, Nutricionistas, Farmacêuticos, 

Engenheiros, Médicos, Professores, Profissionais de 

Marketing e outros 

Consumidor 
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Formas para obtenção de dados para  
tabelas de composição 

Análise direta 

  ideal  

 custo elevado 

  trabalhosa 

  infraestrutura (equipamentos / pessoal) 

   padronização / validação metodologia 

Compilação  

 base teórica complexa com critérios pré-

estabelecidos para avaliação da qualidade 

dos dados 

Análise / Compilação 
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Compilação = depende de avaliação prévia 

que considera diversos fatores: 

 Plano de amostragem; 

 Descrição do tratamento dado à amostra; 

 Identificação e procedimento do método 

analítico adotado; 

 Fatores de conversão; 

 Controle de qualidade analítica; 

 Identificação detalhada dos nutrientes e 

alimentos  

Compilação de dados X Coleta 
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Cuidados a serem observados (TCA) 

Informações básicas: metodologia 

analítica e padrões adotados? 

Identificação dos alimentos é detalhada? 

Dados de fibra por método adequado? 

Dados vitaminas e minerais por métodos 
atuais? 

Tem dados umidade e cinzas? Reedições 
com atualização? 

Bancos de dados utilizados? 



ANO 
Fibra 

alimentar 
Minerais 

Vitami-

nas 

Número 

de 

alimentos 

Alimentos 

processa-

dos 

Receitas 

brasilei-

ras 

Dados 

de 

rótulos 

Fontes 

de 

dados 

TACO 2011 ✓ ✓ ✓ ✘ ✓ ✓ ✘ Nac 

TBCA 5.0 2008 ✓ ✘ 
✓ 
(1) 

✓ ✓ ✓ ✘ Nac 

Alimentos 

regionais 2015 
✓  

(inc.) 
✓  

(inc.) 
✓  

(inc.) 
✘ ✘ ✘ ✘ Nac 

Mendez, 

2004 2004 ✘ ✓ ✓ ✘ ✓ ✓ ✘ Nac 

POF-IBGE 
2011 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ Int/Nac 

Pinheiro, 5ª  

ed. 2008 ✘ 
✓ 
(2) 

✓ 
(2) 

✓ ✓ ✓ ✓ Int/Nac 

Philippi, 5ª 

ed. 
2016 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ Int/Nac 

Franco, 9ª 

ed. 
2007 ✘ ✓ ✓ ✓ ✓ ✘ ? ? 

Tabela da 

Unifesp 2016 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✘ ✘ Int 

Panorama das Tabelas de Composição de Alimentos no Brasil    
até 2017 



Alguns tipos de dados de uma tabela 

• * (Carb + FAT) g X 17 kJ (4 kcal); Prot g X 17 kJ (4 kcal); Lip X 37 kJ (9 kcal) 

• ** (Carb disp) g X 17 kJ (4 kcal); Prot g X 17 kJ (4 kcal); Lip X 37 kJ (9 kcal); #+ FAT X 8 kJ (2 kcal)  

•   

  Umidad
e 

(g) 

Energia* 
 (kJ)  

Energia # 
(kJ)  

Energia** 
 (kJ)  

 

Proteína 
(g) 

Lipídios 
(g) 

Carb. 
disp (g) 

FAT        
(g) 

    (kcal) (kcal) (kcal)         

Feijão, carioca, 
cru 11 1483 1295 1128 22,1 1,9 40,1 20,9 

    350 308 266         

Feijão, carioca, 
cozido, 
s/tempero 78.8 360 296 240 4,8 0,5 8,2 7,1 

    85 71 57         

Feijão, preto, cru 13,3 1435 1242 1070 22,5 1,3 37,6 21,5 

    338 295 252         

Feijão, preto, 
cozido, s/ 
tempero 80,3 333 257 190 4,5 0,5 5,6 8,4 

    79 62 45         

Soja, grão, cru 9,7 1895 1788 1692 40,1 22,4 10,7 11,9 

  452 429 405 
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Cálculo da composição teórica 

Dados de Feijão 

 

Quanto?  

Tipo? 

Forma (Fatores?) 

Receita? 
 



Cálculo  

 

 # (Carb disp) g X 17 kJ (4 kcal); Prot g X 17 kJ (4 kcal); Lip X 37 kJ (9 kcal)+ FAT X 8 kJ (2 kcal)  

•   

  Umida

de 

(g) 

Energia # 

(kJ)  

Proteína 

(g) 

Lipídios 

(g) 

Carb. 

disp (g) 

FAT        

(g) 

    (kcal)         

Feijão, carioca, 

cozido, 

c/temperos e óleo 11 1294 22,1 1,9 40,1 20,9 

 (100 g)   298         

60 g 46,62 204 2,82 1,02 5,04 4,08 

44 

Feijão, carioca, 

cozido (100 g) 78,80 296 4,8 0,5 8,2 7,1 

56 g 44,1 166 2,7 0,3 4,6 4,0 

cebola/alho/óleo 

refogado 

(100 g) 57 257 3,1 24,2 12,3 2,7 

4 g  2,3 10 0,1 1,0 0,5 0,1 

TOTAL 46,4 176 2,8 1,3 5,1 4,1 
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Prática 

Dados de uma tabela 
 
 

Críticas? 





Energia Prot     Lip       Carb 



http://www.fcf.usp.br/tbca 



 1989 - Projeto Integrado de Composição de Alimentos 

  Projeto coordenado pela Rede Brasileira de Dados de 
Composição de Alimentos (Brasilfoods) e Faculdade de 

Ciências Farmacêuticas da Universidade de São Paulo 

(USP)  

 Desenvolvida de acordo com padrões internacionais 
para facilitar o intercâmbio de dados 

Origem da TBCA 

EBG FoRC/USP, 2018 

http://www.inta.cl/latinfoods/default.htm


definir critérios para  
harmonização internacional de 

dados de composição  

métodos  

analíticos 
critérios de 

compilação 

Tagnames 
 identificadores 

1984 – INFOODS International Network Food Data Systems          
OBJETIVO: coordenar esforços p/ melhorar a qualidade 

e disponibilidade de dados 

prioridades de  

componentes e  

alimentos 

FAO / UNU 

EBG FoRC/USP, 2018 





TBCA – versões online 

TBCA 
1.0 1998 

•Dados de composição centesimal (CC) para 300 alimentos 

TBCA 
2.0 2000 

•Alterações na apresentação gráfica 

TBCA 
3.0 2001 

• Inclusão de dados sobre amido resistente, frações de fibra alimentar, 
ácidos graxos e colesterol, e vitamina; adição de dados de CC (total 
696 alimentos) 

TBCA 
4.0 2004 

•  Inclusão de dados de CC (total 1200) 

• Sistema de busca por alimentos e informações por medidas caseiras 

TBCA 
5.0 2008 

•Atualização da base de dados 

• Inclusão de dados de resposta glicêmica e carboidratos por fração 



 TBCA – Avaliação da Ingestão de Nutrientes 

▪ priorizar dados analíticos de alimentos produzidos ou 

comercializados no Brasil; 
 

▪ incluir o perfil completo de nutrientes para os alimentos 

relatados nos inquéritos de consumo de alimentos 

 

 TBCA – Biodiversidade e Alimentos Regionais 

      ▪ incluir dados analíticos originais  (dados incompletos) de 

      alimentos da biodiversidade brasileira 

versão 6.0 out 2017  
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Busca por alimento 

























Dados de composição de alimentos não 

podem ser considerados como absolutos pois se 

referem a material biológico 

 

safra 

variedade 

solo  

clima 

formulação  

preparação 
 

Variações decorrentes de: 
 

Variabilidade de dados 

EBG FoRC/USP, 2018 



Comparação de dados de nutrientes e energia obtidos em 

análise química e através de cálculos de TCA e programas 

computadorizados, em dieta de um dia do refeitório central 
do CRUSP, S.Paulo 

ENERGIA 

kcal

PROTEÌNAS 

g

LIPÍDIOS 

g

CARB. DISPONÍVEL 

g

FAT        

g

Análise química 1801 76 41 282 33

TBCA-USP 1689 68 45 250 32

ENDEF 1817 69 49 275 11

Tab. SFK (alemã) 1509 76 32 229 20

USDA 1920 92 40 298 29

Software (USDA) 1855 51 61 275 12
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Erros X Variabilidade de dados 
 

 Definir critérios para minimizar interferências no 

julgamento das informações 
 

Metodologia analítica empregada  

Seleção cuidadosa dos alimentos 
(descrição detalhada do alimentos) 

No caso da Composição Centesimal ter à 
disposição todos os dados, incluindo 
umidade e cinzas  

[umid + cinzas + prot + lip + cho totais (cho 
disp + fat)] 

Alimento cru X cozido 
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Atwater 

“Bancos de dados são ferramentas 

científicas, e seu uso correto 

depende do treinamento e perícia 

do usuário” 
(final do séc. XIX) 
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