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https://www.estadao.com.br/saude/chatgpt-pode-montar-dieta-especialistas-apontam-riscos-de-planos-feitos-pela-ferramenta/



           
          
            

Informática em Nutrição

Hoggle et al (2006)

Informática em nutrição “...integra ciência, 
prática baseada em evidências e expertise 

em sistemas de informação com o intuito de 
apoiar a saúde e o estado nutricional 

adequado”.

Cálculos e análises isoladas

Requisitos para consulta em nutrição

Armazenamento, processamento e recuperação das 
informações coletados

Sistemas de informação 
(dado e informação)

Ferramentas computacionais de apoio à nutrição clínica



           
          
            

Alimentos apresentados não possuem dados abrangentes de composição e 

informações sobre o método de preparo e ingredientes

Exemplo de informação 
sobre a composição do 
alimento disponível na 
base de dados de uma 

ferramenta 
computacional



           
          
            

Acesso às consultas 

dos banco de dados 

disponíveis 

(TBCA BD-AIN e 

TBCA BD-B)

Coelho et al. (2019)



           
          
            

Dados de composição 

química prioritariamente 

nacionais e abrangentes 

TBCA (2023)

Arroz, polido, cozido, c/ 

óleo, cebola e alho, c/ sal

Arroz, polido, cozido, c/ 

óleo, cebola e alho, s/ sal

Arroz, polido, cozido, c/ 

óleo, cebola e alho, outros 

ingredientes

Gordura de adição (g)

Proteína vegetal (g)

Proteína animal (g)



           
          
            

“Para avaliar a evolução do consumo de 

macro e micronutrientes comparando a 

pesquisa atual com a de 2008-2009 os 

bancos de dados foram compatibilizados 

e a pesquisa de 2008-2009 reanalisada 

utilizando a Tabela Brasileira de 

Composição de Alimentos – TB  ”. 

POF 2008-2009 X POF 2018-2019 

Dados de CA: 89% do USDA e

11% nacionais 

IBGE (2011)

Aplicação da TBCA DB-AIN na análise comparativa 
POF 2008-2009 e POF 2017-2018



           
          
            

Planilha de matching (POF x TBCA)



           
          
            

Aplicação da TBCA DB-AIN na avaliação da 
ingestão de nutrientes no Brasil

Base de dados de CA

 

“As estimativas de ingestão de nutrientes foram calculadas 

com o auxílio da versão 7.0 da Tabela Brasileira de 

Composição de Alimentos - TBCA do Centro de 

Pesquisa em Alimentos (Food Research Center - FoRC) 

da Universidade de São Paulo - USP1” . 

“Foram obtidos dessa base de dados o perfil de 32 

componentes para os 1.593 itens alimentares citados 

em 2017-2018, incluindo alimentos in natura, ingredientes 

culinários, preparações simples, receitas mistas e 

produtos industrializados alimentares”. Consumo alimentar individual de

34.003 moradores, âmbito nacional

IBGE (2020)



           
          
            

Presser et al. (2017)



           
          
            



           
          
            



           
          
            



           
          
            



           
          
            

Conceitos

Fator de conversão (FC) (fator de rendimento ou índice de cocção) (Yield fator): 
percentual de mudança no peso de alimentos ou receitas devido ao cozimento.

Fator de retenção de nutrientes (FRN) (Nutrient Retention Factor): percentual de 
retenção de nutrientes, especialmente vitaminas e minerais, no alimento ou prato, após 
armazenamento, preparação, processamento, aquecimento ou reaquecimento

Fator de correção (FC) (Indicador de parte comestível): percentual de perda de peso 
quando se descarta o peso de partes não comestíveis de um alimento.

FC, FRN e FC publicados não estão disponíveis para todos os alimentos. 

Melhor medir FC e FC.

Fator de Perda de Gordura (FPG) e Fator de Absorção de Gordura (FAB)



           
          
            

Machackova et al. (2018)

EuroFIR Recipe Calculation Guideline



           
          
            

Machackova et al. (2018)

EuroFIR Recipe Calculation Guideline



           
          
            

Greenfield; Southgate (2003)



           
          
            

Estimativa da composição química de preparações a partir de receitas

▪ Definição das receitas padronizadas (considerando os alimentos e preparações mais citados 
na POF 2008-2009 e 2017-2018);

▪ Definição dos padrões nacionais (sal, açúcar, óleo, cebola e alho, quantidade/proporção de 
ingredientes (cereais, vegetais, pescados e frutos do mar, carnes, ovos, leguminosas e 
preparações compostas);

▪ Definição dos métodos (direto, indireto e misto), considerando  Greenfield; Southgate (2003), 
FAO/INFOODS (2017), Machackova et al. (2018) e TBCA (2023);

▪ Definição dos fatores a serem aplicados ao ingrediente(s)/preparação: Fator de rendimento, 
Fator de Perda/Absorção de Gordura e Fator de Retenção de Nutrientes a serem aplicados.

Coelho et al. (em fase de publicação); BRASILFOODS (2023); Giuntini et al. (2019); Coelho et al. (2019)



           
          
            

Formulário para Cálculo de Preparações

BRASILFOODS (2017)



           
          
            

Formulário para Cálculo de Preparações

BRASILFOODS (2017)



           
          
            

Formulário para Cálculo de Preparações

BRASILFOODS (2017)



           
          
            

Formulário para Cálculo de Preparações

BRASILFOODS (2017)



           
          
            

Formulário para Cálculo de Preparações

BRASILFOODS (2017)



           
          
            

Dados de laboratório 

(experimentos de técnica 

dietética)

Algumas referências para receitas padronizadas utilizadas pela TBCA



           
          
            

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

Padrões nacionais para a proporções de ingredientes utilizados 
para estimar a composição química das preparações



           
          
            

Padrões nacionais para a proporções de ingredientes utilizados 
para estimar a composição química das preparações

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Padrões nacionais para a proporções de ingredientes utilizados 
para estimar a composição química das preparações

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Padrões nacionais para a proporções de ingredientes utilizados 
para estimar a composição química das preparações

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Padrões nacionais para a proporções de ingredientes utilizados 
para estimar a composição química das preparações

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Padrões nacionais para a proporções de ingredientes utilizados 
para estimar a composição química das preparações

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Padrões nacionais para a proporções de ingredientes utilizados 
para estimar a composição química das preparações

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Fator de Rendimento (Yield Factor)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

Source: (1) Researcher calculation; (2) Bognár (2002)



           
          
            

Fator de Retenção de Nutrientes (Nutrient Retention Factor)

Fonte: Bognár, 2002; USDA, 2007; Vásquez-Caicedo et al., 2008

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Fator de Perda de Gordura (FPG)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Fator de Absorção de Gordura (FAG)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Método direto
(baseado nas recomendações Greenfield; Southgate, 2003)

❶ Escolha da receita padronizada;
❷ Definição dos padrões para a quantidade e proporção dos ingredientes com preparo simples (cozido, 
assado, grelhado, frito, entre outros);
❸ Escolha dos ingredientes, considerando sua descrição na base de dados de CQ, e também a presença 
ou não de óleo, temperos (alho, cebola, entre outros), e sal ou açúcar;
❹ Realização dos cálculos de CQ (quantidade dos componentes conforme a quantidade do ingrediente e 
cálculo de energia, considerando os critérios da FAO;
❺ Para as casas decimais, considerar os critérios citados em Greenfield; Southgate (2003).

Bife à role, c/ carne bovina, c/ sal (carne, boi, lagarto, cozida, c/ cenoura e toucinho 
defumado (bacon), c/ molho de tomate (tomate, c/ óleo de soja, cebola e alho), c/ sal)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

In kJ: 17*CHOAVDLFF+17*PROCNT+37*FAT+8*FIBTG+29*ALC
In kcal: 4*CHOACDLF+4*PROCNT+9*FAT+2*FIBTG+9*ALC

+

X
=

+

XX

Método direto
(baseado nas recomendações Greenfield; Southgate, 2003)



           
          
            

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

X

=

+

X

Método direto
(baseado nas recomendações Greenfield; Southgate, 2003)



           
          
            

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

X

=

+

X

Método direto
(baseado nas recomendações Greenfield; Southgate, 2003)



           
          
            

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

Carne bovina cozida

60 g

Yield Factor (YF)

0,70/ =
Carne bovina crua

85,7 g

Método direto
(baseado nas recomendações Greenfield; Southgate, 2003)



           
          
            



           
          
            

TBCA (2023)



           
          
            



           
          
            



           
          
            



           
          
            



           
          
            

TBCA (2023)



           
          
            

TBCA (2023)



           
          
            

Método indireto
(baseado nas recomendações Machackova et al., 2018)

❶ Escolha da receita padronizada;
❷ Definição dos ingredientes e o método de preparo/cocção utilizado(s) na preparação (ordem de preparo);
❸ Escolha dos ingredientes considerando sua descrição na base de dados de CA;
❹ Definição dos pesos dos ingredientes (peso inicial dos ingredientes crus, peso final da preparação crua e 
peso final da preparação pronta para consumo) e determinação do fator de rendimento (calcular ou utilizar 
tabela padrão)
❺ Realização dos cálculos (quantidade dos nutrientes conforme a quantidade do ingrediente, ajuste a umidade 
e quantidade dos componentes conforme a quantidade do ingrediente e cálculo de energia, considerando os 
critérios da FAO;
❻ Aplicação dos FRN, considerando os ingredientes e o método de preparo/cocção.
❼ Para as casas decimais, considerar os critérios citados em Greenfield; Southgate (2003).

Molho branco (molho bechamel)
Farinha de trigo + manteiga (roux – agente espessante) + leite

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Método indireto
(baseado nas recomendações Machackova et al., 2018)

X

=

+

+

-

In kJ: 17* CHOACDLF +17*PROCNT+37*FAT+8*FIBTG+29*ALC
In kcal: 4* CHOACDLF +4*PROCNT+9*FAT +2*FIBTG+9*ALC Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Método indireto
(baseado nas recomendações Machackova et al., 2018)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

X



           
          
            

Método indireto
(baseado nas recomendações Machackova et al., 2018)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Bógnar (2002)



           
          
            

Bógnar (2002)



           
          
            

Vásquez-Caicedo et al. (2008)



           
          
            

Método indireto (com FPG)
(baseado nas recomendações Machackova et al., 2018)

❶ Escolha da receita padronizada;
❷ Definição dos ingredientes e o método de preparo/cocção utilizado(s) na preparação (ordem de preparo);
❸ Escolha dos ingredientes considerando sua descrição na base de dados de CA;
❹ Definição dos pesos dos ingredientes (peso inicial dos ingredientes crus, peso final da preparação crua e 
peso final da preparação pronta para consumo) e determinação do fator de rendimento (calcular ou utilizar 
tabela padrão)
❺ Realização dos cálculos (quantidade dos nutrientes conforme a quantidade do ingrediente, ajuste a umidade 
e quantidade dos componentes conforme a quantidade do ingrediente e cálculo de energia, considerando os 
critérios da FAO;
❻ Aplicação dos FRN, considerando os ingredientes e o método de preparo/cocção.
❼ Para as casas decimais, considerar os critérios citados em Greenfield; Southgate (2003).

Carne, cabrito, costela, cozida, s/ óleo, s/ sal, Capra hirbus 

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Fator de Perda de Gordura (FPG)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Método indireto (com FPG)
(baseado nas recomendações Machackova et al., 2018)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

-



           
          
            

Método indireto (com FPG)
(baseado nas recomendações Machackova et al., 2018)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Método indireto (com FPG)
(baseado nas recomendações Machackova et al., 2018)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Método indireto (com FAG)
(baseado nas recomendações Machackova et al., 2018)

❶ Escolha da receita padronizada;
❷ Definição dos ingredientes e o método de preparo/cocção utilizado(s) na preparação (ordem de preparo);
❸ Escolha dos ingredientes considerando sua descrição na base de dados de CA;
❹ Definição dos pesos dos ingredientes (peso inicial dos ingredientes crus, peso final da preparação crua e 
peso final da preparação pronta para consumo) e determinação do fator de rendimento (calcular ou utilizar 
tabela padrão)
❺ Realização dos cálculos (quantidade dos nutrientes conforme a quantidade do ingrediente, ajuste a umidade 
e quantidade dos componentes conforme a quantidade do ingrediente e cálculo de energia, considerando os 
critérios da FAO;
❻ Aplicação dos FRN, considerando os ingredientes e o método de preparo/cocção.
❼ Para as casas decimais, considerar os critérios citados em Greenfield; Southgate (2003).

Carne, frango, fígado, a milanesa, s/ sal (carne, frango, fígado, farinha de trigo, 
farinha de rosca, ovo, frito (c/ óleo de soja), s/ sal)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Fator de Absorção de Gordura (FAG)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

Método indireto (com FAG)
(baseado nas recomendações Machackova et al., 2018)

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



           
          
            

❶ Escolha da receita padrão;
❷ Definição dos padrões para a quantidade e proporção dos ingredientes com preparo simples (cozido, assado, 
grelhado, frito, entre outros);
❸ Escolha dos ingredientes, considerando sua descrição na base de dados de CA;
❹ Realização dos cálculos (quantidade dos nutrientes conforme a quantidade do ingrediente, e quantidade dos 
componentes conforme a quantidade do ingrediente e cálculo de energia, considerando os critérios da FAO;
❺ Aplicação dos FRN, considerando os ingredientes e o método de preparo/cocção.

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

Método misto
(baseado nas recomendações Greenfield; Southgate, 2003)

Farofa, linguiça, c/ sal (farinha de mandioca (aipim, macaxeira), linguiça 
com carne bovina e suína, tomate, azeitona, salsa, c/ óleo de soja, cebola e alho, c/ sal)



           
          
            

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

Método misto
(baseado nas recomendações Greenfield; Southgate, 2003)

In kJ: 17* CHOACDLF +17*PROCNT+37*FAT+8*FIBTG+29*ALC
In kcal: 4* CHOACDLF +4*PROCNT+9*FAT+2*FIBTG+9*ALC

+

X

=

+



           
          
            

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

Método misto
(baseado nas recomendações Greenfield; Southgate, 2003)



           
          
            

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

Método misto
(baseado nas recomendações Greenfield; Southgate, 2003)

X



           
          
            

Coelho et al. (em fase de publicação), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)

Método misto
(baseado nas recomendações Greenfield; Southgate, 2003)

X



           
          
            

Vásquez-Caicedo et al. (2008)



           
          
            

Presser et al. (2018)

FoodCASE



           
          
            

TBCA (2023)



           
          
            

TBCA (2023)



           
          
            

TBCA (2023)



           
          
            

TBCA (2023)



           
          
            

TBCA (2023)



           
          
            



           
          
            

▪ Pesquisa de Orçamento Familiar (POF/IBGE) –
Aquisição e Consumo, 
▪ Estudo Nacional de Alimentação e Nutrição Infantil 
(ENANI, 2019), 
▪ The Mothers, Infants and Lactation Quality (MILQ), 
Global Dietary Database (GDD/FAO/WHO),
▪ Multiprofissionalismo no Esporte: Determinantes do 
Alto Desempenho de Atletas (MEDALHA), 
▪ Estudo Multicêntrico de Deficiência de Iodo (EMDI), 
NutriNet Brasil, 
▪ Fundação Oswaldo Cruz (FIOCRUZ) e o aplicativo 
aplicativo CADE (Consumo Alimentar no Domicílio e 
na Escola), 
▪ Coorte BRISA (Brazilian Ribeirão Preto and São Luís 
cohort), 
▪ Manual Fotográfico de Porções Alimentares 
(UNICAMP), entre outros.

Trabalhos em andamento



           
          
            

Trabalhos em andamento

Capacitação dos Capítulos da AL em 
Compilação de dados de CQ, 

Estimativa de composição química 
de preparações, entre outros – 

Dezembro/2023 (versão preliminar)



           
          
            



           
          
            

Trabalhos em andamento



           
          
            

Trabalhos em andamento



           
          
            



           
          
            

Coelho et al. (2023)
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