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O inicio dos estudos de composicdo de A

alimentos

1780 - Lavoisier - processo producao de energia
dos alimentos
1795 - Pearson - a propor¢cao de agua, amido,
material fibroso, cinzas e outras substancias

1850 - Henneberger e Stohmann - método Weende
para racao animal:

Alimento

Mateéria seca Agua

Matéria inorganica

Materia organica
ga (cinzas)

Compostos nitrogenados

Compostos nao nitrogenados .
(proteinas)

Carboidratos Extrato etereo

Fibra

Extrato nao nitrogenado

Fonte: Andrigueto el al. (1982)

(MacMASTERS,1963; SAVAGE, 1992)
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Método Weende ~ composicdo centesimal

N

o

®
umidade + cinzas + proteinas + lipidios + carboidratos
%
~
100

Carboidratos totais (por diferenca) =
100 - (umidade + cinzas + proteinas + lipidios)

Carboidratos disponiveis (por diferenca) =

100 - (umidade + cinzas + proteinas + lipidios + fibra
alimentar)




Energia bruta X disponibilidade

©

Rubner

(Alemanha)

Densidade
energeética dos
alimentos

Aproveitamento da
energia proveniente
da combustac

coeficientes de
disponibilidade
energética

1894

Atwater e Bryant
(EUA)

@ FORC (KOIVISTOINEN, 1996; McMASTERS, 1963)



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 combustao,
coeficiente de disponibilidade e energia disponivel
para macronutrientes em uma dieta mista

Nutriente Energia de | Coeficiente de Energia
combustéo | disponibilidade | disponivel
keal/g 7 I;ﬁi?ilc/e?ﬂf: .
Proteinas 5,65 92 4,0*
Lipidios 9.40 95 8,9
Carboidratos 4,10 97 4,0

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

1,25kcal/g)

Fonte: BUCHHOLZ; SCHOELLER, 2004.
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Fatores de Conversao

1941°- Jones sugeriuv que o fator de conversao 6,25 para
cdlculo de proteina fosse substituido por fatores

especificos
1973 —revisao dos fatores de Jones (FAO)

1955 - Merrill e Watt refinaram os fatores do sistema de
Atwater, criando para energia

1970 - Southgate e Durnin testaram novamente os
fatores gerais de Atwater e concluiram pela sua
validade, exceto quanto hd grande quantidade de CHO
ndo disponivel

(ﬁ excrecdo lipidios e N = @E absorvida)
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TABLE 2.1
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Methods ot food analysis

Specific (Jones) factors for the conversion of nitrogen content
to protein content (selected foods)

Food Factor
Animal origin
Eggs 5.25
Meat 6.25
Ml G.38
Vegetable origin
Barley 583
Corm (maize) 6.25
Millets 583
Oats 5.83
Rice 5.95
Rye 583
Sorghums G6.25
Wheat: Whole kemel 5.83
Bran 6.31
Endosperm 5.70
Beans: Castor 5.30
Jack, lima, navy, mung G.25
Sovybean 571
Velhset beans 6.25
Peanuts 5.46
Source: Adapted and modified from Merrill and Watt (197 3]).
(FAO, 2003)
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26 Food energy — methods of analysis and conversion factors

TABLE 3.1

Atwater specific factors for selected foods

Protein Fat Total
koalig kealg carbohydrate
(kdrg)® ikJig)® kcaidg (kJig)®
Eaggs, meat products, millk
products:
Eggs 4 35 (18.2) 902 (37.7) 368 (15.4)
Meatffish 4 2F(17.9) 802 (37.T) =
Milkdmilk. products 4. 2F(17.9) 879 (36.8) 387 (16.2)
Fats — saparated:
Butter 4 2F(17.9) 8 79 (36.8) 387 (16.2)
Margarine, vegetable 4 2F(17.9) 8 84 (37.0) 387 {16.2)
Other vegetable fats and oils — 884 (3T7.0) -
Fruits :
All, except lemons, limes 335 (14.1) 8 .37 (35.0) 3.60(15.1)
Fruit juice, except lemon. lime® 338 (14.1) 837 (35.0) 382{(15.1)
Lemon, limes 335 (14.1) 837 (35.0) 245 (10.4)
Lemon juice. lime juice” 338 (14.1) 8 .37 (35.0) 2F0{11.3)
Grain products:
Barley, pearled 355 (14.9) 837 (35.0) 395 (16.5)
Cornimeal, whole ground 273 ({11.4) 837 (35.0) £ .03 {16.9)
Macaroni, spaghetti 397 (16.4) 8 .37 (35.0) 4 12 {17 2}
Oatmeal — rolled cats 345 (14.5) 8 .37 (35.0) 4 12 {17 2}
Rice, brown 347 (14.3) 8 .37 (35.0) 4 12 {1T7.2)
Rice, white or polished 382 (16.0) 837 (35.0) 4 16 {1T.4)
Rye flour — whole grain 305 (12.8) &8 .37 (35.0) 3 86 (16.2)
Rye flour — light 347 (14.3) 837 (35.0) 4 0F (170}
Sorghum — wholemeal .97 (3.8) 8 .37 (35.0) 403 (16 9)
Wheat — 97=100% exiraction 355 (14.0) 8 .37 (35.0) 3. 78 ({15.8)
Wheat t — TO—-74% axtraction 405 (17.0) 837 (35.0) 4. 12 {1T7.2)
Other cereals — refined 3 8F(16.2) &8 .37 (35.0) 4 12 {17 2}
Legumes, nuts:
Mature dry beans, pegas, nuts F4F(14.5) 8 .37 (35.0) 4 0F (17.0)
Soybeans 347 (14.5) 8 .37 (35.0) 4 0F (17.0)

(FAO, 2003)
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Nutricdo/ Seguranca alimentar/ Politicas PUblicas [

| Agricultura

Informacgao
ao consumidor

Desenvolvimento

Rotulagem de
alimentos

=

Ingestao de nutrientes
X
doencas

Guias
d——
MBS Programas de

fortificagao

Necessidades
nutricionais

Consumo Planejamento de .

| TABELAS DE COMPOSICAO DE ALIMENTOS

(FAO, 2013)
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- Usudrios das Tabelas de Composicdo de

Alimentos

©

Servigcos da drea de Saude
IndUstrias

Instituicoes Governamentais
Instituicoes de Ensino e Pesquisa

Servigcos de Informacao a Comunidade

Profissionais:

c 0 0 © 0

o

Cientistas, Nutricionistas, Farmaceéuticos,
Engenheiros, Médicos, Professores, Profissionais de
Marketing e outros

@ Consumidor

@ FORC




Formas para obtencao de dados para
tabelas de composi¢ao

0’9 Andlise direta
> idedl
» custo elevado
> trabalhosa
> infraestrutura (equipamentos / pessoal)
» padronizacao / validagcao metodologia

@ Compilacado

> base tedrica complexa com critérios pré-
estabelecidos para avaliagao da qualidade
dos dados

@ Andlise / Compilacadao

@ FORC
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Compilacao de dados X Coleta

O  Compilacdo = depende de avaliacdo prévia
que considera diversos fatores:

> Plano de amostragem;
> Descricao do tfratamento dado a amostra;

> Identificacdo e procedimento do método
analitico adotado;

> Fatores de conversao;
> Controle de qualidade analitica;

> ldentificagcao detalhada dos nutrientes e
alimentos

EEEEEEEEEEEEEEEEEE
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Composicdo de Alimentos

X Informacgoes bdsicas: metodologia
analitica e padroes adotados?

X |dentificacao dos alimentos é detalhada?
Dados de fibra por método adequado?

X Dados vitaminas e minerais por métodos
atuais?

X Tem dados umidade e cinzas? Reedicoes
com atualizacao?

XN Bancos de dados utilizados?

™~

e CUidados a serem observados (TCA)




Panorama das Tabelas de Composi¢cao de Alimentos no Brasil
até 2017

NUmero Alimentos | Receitas | Dados Fontes
de processa- brasilei- de de
alimentos dos ras rotulos dados

Fibra Vitami-

alimentar nas

e 2011 v v v x v v x Nac
TBCA 5.0 2008 4 X ('1/) V4 Ve v/ ) 4 Nac
Alimentos J/ J /
regionais 2015 (inc.) (inc.) (inc.) & X X X Nac
Mendez,
2004 2004 b 4 v v X v/ / X Nac
POF-IBGE

2011 v/ v v v v v/ v Int/Nac
Pinheiro, 5° / /
L 2008 b 4 2) 2) v v v v Int/Nac
Z::hppl, 5 2016 v / / J/ v v/ v Int/Nac
Franco, 9 2007 X / / / v X ? ?
ed.
Tabela da

20146 v/ v v v v X Int

Unifesp




Alguns tipos de dados de uma tabela A

Umidad | Energia* | Energia # | Energia** | Proteina |Lipidios| Carb. | FAT
(e) (kJ) (kJ) (kJ) (9) (g) |disp(g)| (9)
g
(kcal) (kcal) (kcal) \,
Feijao, cariocaq,
“leru 11 1483 1295 1128 22,1 1,9 40,1 | 20,9
1 350 308 266
Feijo carioca,«
/lcozido,
s//il:nb 78.8 360 296 240 4,8 0,5 8,2 7.1
N\ / 85 71 57
Feijao, preto, cru 13,3 1435 1242 1070 22,5 1,3 37,6 |21,5
338 295 252
Feijao, preto, -
cozido, s/
tempero 80,3 333 257 190 4,5 0,5 5,6 8,4
79 62 45
« T~
Soja, grao, cru 9.7 1895 1788 1692 40,1 22,4 10,7( 11,9>
452 429 405 | — T

* (Carb + FAT) g X 17 kJ (4 kcal); Prot g X 17 kJ (4 kcal); Lip X 37 kJ (9 kcal)
K « * (Carbdisp) g X17 kJ (4 kcal); Prot g X 17 kJ (4 kcal); Lip X 37 kJ (9 kcal); #+ FAT X 8 kJ (2 kcal)/




A
=)
&~ FORC
@ FOOD RESEARCH CENTER

Calculo da composicdo tedrica

Dados de Feijao

Quanto?
Tipo?
Forma (Fatores?)
Receita?




Cdilculo
Umida| Energia # | Proteina | Lipidios| Carb. FAT
de (kJ) (9) (@) |disp(9)| (9)
(9)
(kcal)
Feijao, cariocaq,
cozido,
c/temperos e 6leo| 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
Feijao, cariocaq,
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/dleo
refogado
(100 g9) 57 257 3,1 24,2 12,3 2,7
49 2,3 10 0,1 1,0 0,5 0,1
TOTAL 46,4 176 2,8 1,3 5,1 4,1

K # (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)

/




Food

Retention| Group
Code | Code Retention Description
1604 10 PORKCURED,GROUND SIMMERED WO/DRIP 60 75 75100 75 75 75 Th T5
1605 10 PORKCURED,GROUND SIMMERED W/DRIP 5 90 9% 65 70 70 70 90 75 &0 80 100 80 o0/ 80 &0 &0
1606 =~ 10 PORKCURED REHEATED 95100 100 95 95 95 95 100 95 100 100 100 100 100/ 100 100 100
1654 10 SAUSAGERTE FRANKSETC.CKD WOIDRIP 85 95 90 60 &5 85 85 100 8 85 85100 85 85 85 85 8
1655 10 SAUSAGERTE,FRANKSETC,CKD W/DRIP 95100100 90 95 95 9% 100 9% 95 95100 9 95 9 9% 9%
1657 | 10 SAUSAGE,RTE FRANKS ETCBROILED 9100 90 90 90 90 90 100 95 85 85100 85 85 85 85 &5
1659 10  SAUSAGE,RTE FRANKSETC SAUTEED 95100 90 90 90 90 90 100 95 85 85100 85 85 85 85 85
1705 10 SAUSAGE,RAWPORK,OTHER,CKD WOIDRIP 5 65 75 75 &5 75 75 95 50 65 75 75 60 30 30 30 95 70 75 75100 75 75 75 75 15
1706 10 SAUSAGE,RAW PORKOTHER,CKD WIDRIP 100 100 100 100 100 100 100 100 70 80 90 90 85 50 50 50 95 &5 &0 85100 &0 &0 80 80 &0
1707 10 SAUSAGE,RAW PORK OTHER BROILED b 65 75 75 8 75 75 95 50 65 75 75 60 30 30 30 95 70 75 75100 75 75 75 7h 15
1703 10 SAUSAGE,RAWPORK OTHER,SAUTEED 5 65 75 75 &5 75 75 95 50 65 75 75 60 30 30 30 95 70 75 75100 75 75 75 75 15
M2 10 SAUSAGEREHEATED 100 100 100 100 100 100 100 100 95 95100 100 95 95 95 95 95 95 100 100 100 100 100 100 100 100
3001 11 VEGGREENSBAKED 100 100 100 100 100 100 100 100 70 90 95 9 9 75 75 75100 100 95 95100 95 9% 95 9% 95
3004 11 VEGGREENSBOILD LITTLE WATER DRAIN 9% 9 9% 90 90 95 95 9 60 B85 95 90 90 65 65 65100 100 95 95100 95 95 95 95 9
3005 11 VEGGREENSBOILED,WATER COVER DRAIN 9% % 9% & & 9% 9 9 55 60/ 30 &5 &5 60 o0 o0 100 100 95 95100 95 95 9 95 9%
3006 11 VEGGREENS BOILED,WATER USED 100 100 100 100 100 100 100 100 70 90 95 9 95 75 75 75100 100 95 95100 95 9% 95 9% 95
3015 11 VEGGREENSSTIRFRY 100 100 100 100 100 100 100 100 85 90 95 95 95 B85 85 &5 100 100 90 90 100 90 90 90 90 90
318 11 VEGGREENSREHEATED 100 100 100 100 100 100 100 100° 95 100 100 100 100 95 95 95 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
3019 11 VEGGREENS,COOKED FROM FROZEN.DRAIN 100 100 100 100 100 100 100 100 60 90| 95 90 90 55 55 55100 100 95 95100 95 95 95 9 9
301 11 POTATOES BAKED IN SKIN 100 100 100 100 100 100 100 100 80 85 95 95 95 90 90 90 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
302 11 POTATOES BAKED IN CASSEROLE 100 100 100 100 100 100 100 100 80 80 95 9 9 75 75 75100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
307 11 POTATOES BOILED IN SKIN 9% 9% 9% 95 90 9% 9 9 75 680/ 95 9 95 90 90 90 100 100 100 100 100 100 100/ 100 100 100
306 11 POTATOES BOILED(PARED)DRAIN 9% 9% 9% 9% 90 9% 9 9 75 80/ 95 9 95 75 75 75100 100 100 100 100 100 100/ 100 100 100




Pratica

Dados de uma tabela

Criticas?
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Tabela 1 - Energia, macronutrientes e fibra na composicao de alimentos por 100 gramas de parte comestivel

lcontinugcaol

. .| Lpidios | Carboi- | Fibra

Cadigo & descrigho do alimento Codigo & desericao da preparacéo EF;:T;'S Pm[;ma tofas | drato | alimentar

W | | ol

Frutas

6801017 Pacova 9 Naose aplica L1 N v NN/ [ | 1
6801101 Banana (ouro, prata, d aqua, da tem, etc. ) 1 Crufa) R 1 N . N S I
6801101 Banana (ouro, prata, d aqua, da tem, etc. 2 Cozdolg) R 1 N . N S I
6801101 Banana (ouro, prata, d aqua, da tem, etc. 4 Assadola) R 1 N . N S I
6801101 Banana (ouro, prata, d aqua, da tem, etc. 5 Fritola) AN 12 BE B4 M
6801101 Banana (ouro, prata, d aqua, da tem, etc. 6 Empanadola)/a milanesa AN 12 BE B4 M
6801101 Banana (ouro, prata, d aqua, da tem, etc. 11" Com manteigaioleo 19541 13 nE B8 M
6801101 Banana (ouro, prata, d aqua, da tem, etc. 13 Ensopado R 1 N . N S I
6801101 Banana (ouro, prata, d aqua, da tem, etc. 14 Mingau mu 1 17 BN} 154
6801101 Banana (ouro, prata, d aqua, da tem, etc. 15 Sopa mu 1 17 BN} 154
6801101 Banana (ouro, prata, d aqua, da tem, etc. 9 Naose aplica R 1 N . N S I
6801801  Laranja pera, selet,ima, da terma,&tc) 9 Naose aplica an o 0 2 nm/o 2%



Ererdia | Prote Lipidios | Carboi-
Cadigo e desericdo do alimento Codigo & descricao da preparacao el totais drato
lkal) (gl
) (gl
7104101  Carne suina 13 Ensopado 338,57 25,34 25,67 -
7104101 Carne suina 99 Nao se aplica 289,00 25,34 20,06 -
7104301  Carne moida 1 Cru(a) 214,00 26,62 11,10 -
7104301 Carne moida 2 Cozido(a) 214,00 26,62 11,10 -
7104301 Carne moida 4 Assado(a) 214,00 26,62 11,10 -
7104301 Carne moida 5 Frito(a) 236,66 26,62 13,66 -
7104301 Carne moida 6 Empanado{a)/a milanesa 236,66 26,62 13,66 -
7104301 Carne moida 7 Refogado(a) 236.66 26,62 13,66 -
7104301 Carne moida 8  Molho vermelho 176,00 21,56 8,92 1,08
7104301 Carne moida 9 Molho branco 203,79 22,08 11,37 1,85
7104301 Carne moida 10 Ao alho e dleo 236,66 26,62 13,66 =
7104301 Carne moida 13 Ensopado 236,66 26,62 13,66 %
7104301 Carne moida 15 Sopa 63,94 3,81 1.81 7.73
7104301  Carne moida 89 Nio se aplica 214,00 26,62 11,10 5
7104302 Cuisado 89 Nao se aplica 242,00 24,22 15,42 -
7104501 Tripa suina 3 Grelhado(a)/brasa/churrasco 233,00 12,49 20,32
7104501 Trioa suina 5  Frito(a) 255,66 12,49 22,38 R
7104801  Figado suino 2 Cozido(a) 185,00 26,02 4,40 3.76
7104621  Figado suino 4  Assado(a) 165,00 26,02 4,40 3,76
7104801 Figado suino 5 Frito(a) 187.66 26.02 6.96 3.76
7104707  Ungua suina 2  Cozidola) 271,00 24,10 18,60 R
7704707 Lingua suina 3 Grelhado(al/brasa‘churrasco 271,00 24,10 18,60 -
7104721 Lingua suina 4  Assadola) 271,00 24,10 18,60 -
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Tabela Brasileira de
Composigao de Alimentos

98 IRIER. Origem da TBCA

)
r/ \\
o/

> 1989 - Projeto Integrado de Composi¢cao de Alimentos

> Projeto coordenado pela Rede Brasileira de Dados de
Composicao de Alimentos (Brasilfoods) e Faculdade de
Ciéncias Farmaceéuticas da Universidade de Sao Paulo
(USP)

> Desenvolvida de acordo com padroes internacionais
para facilitar o intercambio de dados

SN et SN 1312 A S]], FOODS
R W

/



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

FAO /UNU

1984 — INFOODS International Network Food Data Systems
OBJETIVO: coordenar esforcos p/ melhorar a qualidade
e disponibilidade de dados

definir critérios para
harmonizag¢ao internacional de

dados de composicao
métodos
analiticos
Tagnames
identificadores

critérios de
compilagcao

prioridades de
componentes e
alimentos

EEEEEEEEEEEEEEEEEE



@omc \ TBCA  BASEDEDADOS  ALIMENTOS SEM MITOS Q
9
Tabela 1. Mentificadores/metodologia analitica adotados para a descricio de cada componente

Compenenta Unidade Tagname Deserlgdo

Umidade g <WATER» Umidade em estufa 105C

Cinzas g <ASH>

Carboidratos g

totais

Carboidratos totais caleulados por diferenga (100 g - gramas totais de umidade, proteina, lipidios e cinzas). [nchui a fraggio fibra

alimentar

Carboidratos g «CHOAVLDF: /Carboidratos metabolizaveis caleulados por diferenca. Exclui a fraggio fibra alimentar (100 g - gramas totais de umidade, proteina,
disponiveis lipidios, cinzas e fibra alimentar):

Protemas g «PROCNT>  Proteina total Para caloulo das proteinas a partir do nitrogénio total foram usados fatores de conversso da FACG/73 (Greenfield &
Southgate, 1982}

Produtos animais: Carnes e peixes - 625; Gelatina - 555; Leite e derfvados - 638; Casema - 640; Leite humano - 637 Ovo: inteiro
- 625, albumina - 632 vitelina - 612,

Produtos vegetais: Trigo: inteiro - 583, farelo - 631, embrio - 580, endosperma - 570; Arroz e farinha de arroz - 595, Centeio e
farinha de centeio - 883, Cevada e farinha de cevada - 583; Aveia - 583; Milho - 625; Fefides - 625; Sofa - 571. Cleaginosas:
Castanha do Para - 546; outras - 530.

Para os demais alimentos foi utilizado o fator 625. 0
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e TBCA - versoes online

* Dados de composicao centesimal (CC) para 300 alimentos

 Alteracoes na apresentagdo grdfica

* Inclusdo de dados sobre amido resistente, fragcoes de fibra alimentar,
dcidos graxos e colesterol, e vitamina; adicdo de dados de CC (total
696 alimentos) p

* Inclusao de dados de CC (total 1200)
* Sistema de busca por alimentos e informag¢oes por medidas caseiras

e Atualizagcao da base de dados
* Inclusao de dados de resposta glicémica e carboidratos por fragao

J
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Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos

versao 6.0 out 2017

v TBCA - Avaliagao da Ingestao de Nutrientes

« priorizar dados anadliticos de alimentos produzidos ou
comercializados no Brasil;

= incluir o perfil completo de nutrientes para os alimentos
relatados nos inquéritos de consumo de alimentos

v TBCA - Biodiversidade e Alimentos Regionais

« incluir dados analiticos originais (dados incompletos) de
N alimentos da biodiversidade brasileira
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TBCA  BASEDEDADOS  ALIMENTOS SEM MITOS

Como consultar
Critérios adotados

Avaliagdo de ingestao

v
/

-
.

Consultar

Sites relacionados

Participe




¢ a ‘ @ fefusp.br/thca/

Q%
eo [";!::EJ?;E;".F-_:lﬁ,p--“-.m-, Composicio de Alimentos  Composicdo (informacAoestatistica] ~ Buscapor componente  Biodiversidade e Alimentos regionais

Busca de componente: Grupo:

‘ Componente Todos v

Cédigo

CO012A

CO015A

CO014A

CO015A

CO016A

CO017A

CO018A

CO001A

Nome do produto

Arroz, creme, cozido, Orysa sativa L. <<Rice, cream, cooked, without spice»*

Arroz, farelo, Orysa sativa L. <<Rice, bran>>

Arroz, farinha, crua, (média diferentes marcas) <<Rice, flour, raw (mean of different branded>»

Arroz, farinha, "Colombo <<Rice, flour, raws»

Arroz, integral, cozido, 5/ 5al e temperos, Orysa sativa L. <<Rice, brown, cooked, without salt and spice>»

Arroz, integral, cru, Oryza sativa L, (média diferentes cultivares) <<Rice, brown, raw (mean of different cultivars)»»

Arroz, polido, cozido, s/ sal e temperos, Orysa sativa L, (média de diferentes amostras] < <Rice, white, cooked, wiftout salt and spice»

Arroz, polido, cru, Orysa sativa L., {média de diferentes amostras) <<Rice, white, raw {mean of different samples) »»

Grupo

Cereais

Cereais

Cereais

Cereais

Cereais

Cereais

Cereais

Cereais
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O[T,T.f::,:':,fl.\,]:,'f:l'\ Mq.p..:..:., Composicdo de Alimentos  Composicdo (informacdo estatistica)  Busca por componente  Biodiversidade e Alimeritos regionais

Busca por alimento Grupo: o
fEiiaD TDdDS ¥ Buscar

Todos
Aclcares
10 ~ resultados por pagina Bebidas Pesquisar
Carnes
Cereais
Dietéticos
Codigo | Momedo produto Frutas Grupo
Gorduras
O Dohradinha, cf fefao branco & tripa (bucha) d Industlallzados 1eans and beef tripe, with salt, with Cames
seasoring’>
Leite
CO188A  Baido de dols, armoz e feifao de corda <<Brazii  Miscelaneas Cereais
Nozes
. Ovos -
CO0BZT  Fejao, carioca, preparado <<Beans, commaon Lequmingsas
Pescados
) . ) . . Yegetais ) . .
Salada, feijao fradinho - feijdo fradinho cozido, tomate, CeNOMa, Sal5a, SUCO 08 Mao, o azele e alva, of sal <<Salad, feijdo fradinho - holled black ,
C03868 Vegetais

eye drained, tomato, anion, parsley, lemon juice, with olive oil, with salt=>
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Compaosigao Quimica do alimentolralatério Estatistico)

Cidigo: CO001T

Descrigio: Feijao, carioca, cozido 0% grao e 50% caldo), s/ sal e temperos, Phaseolus vulgaris L. <<Beans, common, cooked, 50% heans 50% water, without salt and spices:»»
Valores de nutrientes & de pesosao referentes a parte comesthvel do alimenta.

Valor por 100g Concha rasa [30) Conha cheia [140) Colher servir cheia [35) Colher sopa cheia (17)

Enerpia FT 4156 10375 5049
Enerpia keal 71 56,5 294 2455 1207
Umidade B 786 64 1092 73 1326
Carboidmto total B 153 12 £l 525 £55
Carboidrto disponfvel g ¥ 64 11,2 25 136
Proteina E 475 32 56 14 Q68
Lipidics B 054 a a Q a
Fibra alimentar E 706 36 95 245 119
Alcoal g 0 0 0 0 0
Cinzas E 0,67 a a ] a
Colesteral me ] a a ] a
Ficides praves saturades £ a1 0 0 ) 0
Ficides praves manginsaturades g 01 a a ] a

Acidas praxos pollinsaturades B a3 0 0 o} 0
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Descricdo completa do alimento Arroz, polido, cozido, s/ sal e temperos, Orysa sativa L., (média de diferentes amostras)
<<Rice, white, cooked, wihtout salt and spice>>
Valores de nutrientes e de peso sio referentes a parte comestivel do alimento.

Valor Nimero de

MNutriente Unidades | por DESM".IO vﬁ'?r Va!n.r dados Referéncias s
padrao Minimo Maximo o dados
100g utilizados
Energia kJ 556 - - - - Calculado
Energia kcal 131 - - - - Calculado
. 4,51, 60,247, .

Umnidade E 66,9 5,25 60,8 73,5 5 1055, 1631 Analitico

Carboidrato total g 30,1 = = = = Calculado

Carboidrato E 28,9 - : : : Calculado

disponivel

Proteina g 2,38 0,29 2,05 257 3 Sl Analitico
1681

Lipidios g 0,41 0,21 0,23 0,63 3 4,51,60,24/, Analitico
1681

Fibra alimentar g 1,21 0,32 0,97 1,57 3 4,.460,247,1681  Analitico

Alcool E 0 - - - - Assumido

\_




e

Unidades

Numero de
dados

Referéncias

utilizados gacos
Fasforo mg 19,8 - 18 21,6 2 15681 Analitico
Potassio mg 17,5 - 14,7 20,3 z2 1681 Analitico
Manganés MCg 1,04 0,69 0.3 1,9 5 1631 Analitico
Zinco mg 0,53 - 0.5 0,55 2 1631 Analitico
Cobre mg 0,16 0,22 0,02 04 3 1681 Analitico
Selénio MCg 1,7 - - - - 1745 Analitico
Vitamina A (RE) MCg 0 = = = = 1742 Calculado
Vitamina A [RAE) Mmcg 0 - - - - 1742 Calculado
Vitamina D mcg 0 = = = = Assumido
?J:f;c:i:‘;fgnl mg 0,03 - - - - Calculado
Tiamina mg Tr = Tr Tr 2 1681 Analitico
Riboflavina mg Tr - Tr Tr 2 1681 Analitico
Miacina mg Tr = Tr Tr 2 1681 Analitico
Vitamina Bé& mg Tr - Tr Tr 2 1681 Analitico
MCg 0 = = = =

=~

Tipode

K\-"ita mina B12

Assumido /
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Numero de

Nutriente Unidades dados Referéncias
utilizados

Vitamina C mg Tr - - - 1 15681 Analitico

Equivalente de folato mcg 211 = = = = 1742 Calculado

Fonte de Dados

4 - Departamento de Alimentos e Nutrigio Experimental, Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, USP Analises realizadas nos diversos laboratdrios
51 - Mendez, M.H.M.; Derivi, 5.C.N.; Rodriguez, M.C.R.; Fernandes, M.L. Tabela de composicdo de alimentos, EDUFF: Rio de Janeiro, 1995

&0 - Pedrosa, LLEC.: Aradjo, M.O.D. Lima, E.B. et al. Andlise guimica de preparagdes usuais em cardapios populares brasileiros., 7 (1), 48-61,1994
247 - Filisetti-Cozzi, T.MUC.C,; Lajolo, FM. Fibra alimentar insoldvel, soldvel e total em alimentos brasileiros., 27 (1), 85-99,1921

1055 - Quintaes, K.D.; Farfan, LA Tomazini, F.M.; Morgano, MLA. Migracio de minerais de panelas brasileiras de ago inoxidawvel, ferro fundido e
pedra-sabio (esteatito) para preparagbes culinarias, 56 (3), 275-282,2004

15681 - (TACO) Tabela brasileira de composicio de alimentos / MEPA 43 ed., Campinas: Unicamp,2011

1742 - (USDA) US Department of Agriculture. Agriculture Research Service. USDA Mational Mutrient Database for Standard Reference, Release
26,2017

1745 - Ferreira, K.S.; Gomes, J.C.; Bellato, C.R.: Jordao, C.P. Concentragdes de selénio em alguns alimentos consumidos no Brasil., 11(3),
172-177,2002
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Nome do produto Grupo  Nutriente  Unidades ‘i{;g por
Leite, fermentado, fermentado <<Milk, cultured@>&» Leite Lipidios g 008
Leite, vaca, c/chocolate, desnatado, " Toddynho" <<Milk, cow, chocolate, nofaté>&» Leite Lipidios g 0.36
Leite, vaca, desnatado, UHT, "Vigor" <<Milk, cow, nofat&>&> Leite Lipidios g 0.346
Coalho, p6 <<Rennet, powder&>&> Leite  Lipidios g 04
Leite, vaca, desnatado (média de diferentes amostras) <<Milk, cow, nofat (mean of different samples)&>&> Leite Lipidios g 04
logurte, natural, desnatado <<Yogurt, natural, nofatfi>&> Leite Lipidios g 042
logurte, natural, desnatado, "Vigor" <<Yogurt, natural, low fat&>&» Leite Lipidios g 052
logurte, soja {média de diferentes amostras) <<Soy vogurt (mean of different samples) & &> Leite  Lipidios g 0.59
Leite, vaca, desnatado, po <<Milk, cow, low fat, powder&>&> Leite Lipidios g 097
Mingau, de maisena, ¢/ banana, ¢f accar <<Porridge, cornstarch and banana, with sugar&>&> Leite  Lipidios g 141
Vitamina, leite de vaca integral ¢/ banana, mamado e maca, ¢/ aclcar <<5moothie, whole milk, banana, papaya, apple, with Leite Lipidios p 159

sugar &>&>

logurte, integral (média de diferentes sabores) <<Yogurt (mean of different flavours)&>&> Leite  Lipidios 8 1.63
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Alimento:

Codigo
15F
16F
18F
19F
20F
22F
23F

359k

QQTBCA

Tabela Brasileira de

Composicdd de Alimentss Composico de Alimentos Composicao (informacdo estatistica)

Grupe:

Carnes

Nome do produto

Carne, tartaruga, cabecudo, figado, cru, Peltocephalus dumerilianus
Carne, capivara, salgada, crua, Hydrochaeris hydrochaeris

Carne, cotia, crua, Dasyprocta leporina

Carne, tartaruga, iaca, crua, Podocnemis sextuberculata C.

Carne, jacaré-tinga, crua, Caiman crocodilus

Carne, tartaruga, crua, Podocnemis expansa

Carne, tartaruga, tracajé, crua, Podicnemis unifilis T.

Escargot, Achatina fulica

Busca por componente

v Buscar

@ ¥

Biodiversidade e Alimentos regionais

Grupo
Carnes
Carnes
Carnes
Carnes
Carnes
Carnes
Carnes

Carnes
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Composicao Quimica do alimento{relatério Estatistico)

Codigo: 18F

Descrigdo: Carne, cotia, crua, Dasyprocta leporina

Grupo dos alimentos: Carnes

Valores de nutrientes e de peso sdo referentes a parte comestivel do alimento.

Nutriente Unidades
Energia kJ
Energia keal
Umidade g
Proteina z
Lipidio, total (Soxhlet)(g) g
Cinzas g

Fonte de Dados

70 - Aguiar, J.PL. Tabela de composicdo de alimentos da Amazoinia, 26 (1/2), 121-126,19%6

Valor por 100g

398

96

173

192

1,21

082

@ ¥

Biodiversidade  Alimentos regionais

Referéncias

10

10

10

70

10

10
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BASE DEDADDS ~ ALIMENTOS SEM MITOS

Como consulter

Crtérios sdotedos

Consulter

Sitesrelacionedos

: Perticipe
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Tabela Brasileira de
0 Composicdo de Alimentas Avaliagao da Ingestao Energética

Alimentos:  cafe Adicionar

Café, po, torrado << Coffee, powder, toast>: ( Colher sopa rasa - 43.00 Kcal )

- Bebida, café, infusdo 10%, sf aclcar <<Beverage, coffee, 10% infusion, without sugar>> ( Xicara cha - 20.00 Kcal ) |
Leite, c/café, vaca, po <<Milk, with coffee, powder&>&> ( Unidade media - 324.00 Kcal ) |

Alimentos:  Escolha o seu Alimento Adicionar

#  Alimento Energia Medida Caseira (ud

Behida, café, infusdo 10%, 5/ aglicar <> 200 Xlcara chd 1 2000 Excluir

Total de Energia: 2000
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0 Avaliacao da Ingestao Energética

\limentos: | Escolha 0seu Alimento Adicionar

# Alimento Energia Medida Caseira Qtd
Bebida, café, infusdo 10%, s/ alcar <> 200  Xicaracha 1
Torrada, integral, "Bauducco” <> 1194  Porgdo média (3 unidades) 1
Leite, vaca, integral <> 1072 Copo pequeno 1
Queijo, minas, frescal <> 729  Fatiamédia 1
Manga, Haden, polpa, in natura, Mangifera indica L. <> 1496  Unidade média 1

Total

20.00

11940

107.20

7290

149.60

Excluir

Excluir

Excluir

Excluir

Excluir



Variabilidade de dados

podem/;er adoycomaab;olm"oypoww
//eﬁrmax mateyial biologico-

Variacoes decorrentes de:
o safra

o variedade
o solo

o clima

o formulacao
6 preparacao

EEEEEEEEEEEEEEEEEE



/Comparacdo de dados de nutrientes e energia obtidos em)
andlise quimica e através de calculos de TCA e programas
computadorizados, em dieta de um dia do refeitdrio central

do CRUSP, S.Paulo

L

ENERGIA |PROTEINAS|LIPIDIOS |CARB. DISPONIVEL | FAT

kcal g g g 9

Anélise quimica 1801 76 41 282 33
TBCA-USP 1689 68 45 250 32
ENDEF 1817 69 49 275 11
Tab. SFK (alem&)| 1509 76 32 229 20
USDA 1920 92 40 298 29
Software (USDA)| 1855 51 61 275 12

J

@ FORC

EBG FoRC/USP, ZOlEJ




Erros X Variabilidade de dados

~°  Definir critérios para minimizar interferéncias no
julgamento das informagoes

o Metodologia analitica empregada

a Selecao cuidadosa dos alimentos
(descricao detalhada do alimentos)

o No caso da Composi¢ao Centesimal ter a
disposicao todos os dados, incluindo
umidade e cinzas

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

o Alimento cru X cozido

EEEEEEEEEEEEEEEEEE



Atwater

“Bancos de dados sao ferramentas
cientificas, e seu uso correto
depende do treinamento e pericia

do usuario”
(final do séc. XIX)
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