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ChatGPT pode montar dieta?
Especialistas avaliam de planos feitos
pela ferramenta

Cardapios da inteligéncia artificial sao considerados genéericos por

nutricionistas, que nao recomendam o uso da plataforma com esse objetivo

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



Informatica em Nutricao

Informatica em nutricao “..integra ciéncia,
pratica baseada em evidéncias e expertise
em sistemas de informag¢do com o intuito de
apoiar a saude e o estado nutricional
adequado”.

Hoggle et al (2006)

Ferramentas computacionais de apoio a nutri¢ao clinica

Requisitos para consulta em nutricao

Calculos e analises isoladas

Armazenamento, processamento e recuperacao das
informagdes coletados

Sistemas de informacao
(dado e informacao)




Exemplo de informacao
sobre a composicdo do
alimento disponivel na
base de dados de uma
ferramenta
computacional

Energia
EMERGIA(kcal): 210
Com posicdo quimica

CHOAVLDF(g): 48,61

PROCNT(g): 3,97

FIBTG(g): 0,99

Minerais

CaAimg): 11,90

FE(mg): 0,60

NA(mg): 24,80

Energia
ENERGIA(kcal): 172
Composicdo quimica
CHOAVLDF(g): 40,00
PROCNT(g): 3,00

Minerais

MM(mg): 0,55
SE(mg): 9,00
Pimg): 52,00
MG({mg)- 15,00
K (mg): 50,00
FE(mg): 1,00
CA(mg): 12,00

Alimentos apresentados ndo possuem dados abrangentes de composicao e
informacdes sobre o método de preparo e ingredientes
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Gordura de adicao (g)

Proteina vegetal (g)

Proteina animal (g)

Energia

EMERGIA(K]): 255

ENERGIA(kcal): 60

Composicdo guimica

CHOAVLDFig): 13,26

PROCNTIg): 2,38

FATCE(g): 0,41

FIBTG(g): 1,20

Colesterol e dcidos graxos

FASAT|g): 0,15

FAPU(g): 0,05

FAMS(g): 0,15

Minerais

CAimg): 5,17

FEimg): 0,33

MNA(mg): 1,58

MG(mg): 24,12

P(mg): 19,73

K(mg): 17,44

ZN(mg): 1,12

CUimg): 0,15

SEimg): 1,70

MM({mg): 0,55

SElmg): 9,00

Pimg): 52,00

MM({mg): 1,04

Vitaminas hidrossoliveis

FOLDFE(mg): 0,97

Dados de composicao
guimica prioritariamente
nacionais e abrangentes

Arroz, polido, cozido, c/
Oleo, cebola e alho, c/ sal

Arroz, polido, cozido, c/
Oleo, cebola e alho, s/ sal

Arroz, polido, cozido, c/
Oleo, cebola e alho, outros
iIngredientes

TBCA (2023)



Aplicacao da TBCA DB-AIN na analise comparativa
POF 2008-2009 e POF 2017-2018

POF 2008-2009 X POF 2018-2019

“Para avaliar a evolucao do consumo de

2008 - 2009 macro e micronutrientes comparando a

CILWIN e o pesquisa atual com a de 2008-2009 os
NUTRICIONAL DOS i i,

ALIMENTOS CONSUMIDOS l bancos de dados foram compatibilizados

NO BRASIL

e a pesquisa de 2008-2009 reanalisada
utilizando a Tabela Brasileira de
Composicéao de Alimentos — TBCA”.

Gestio

Dados de CA: 89% do USDA e
11% nacionais

9 Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos

IBGE (2011)
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POF - 2008-2009 ; % CALCULO!
Descrigéo do alimento na tabela Dy Cockd - ¢ qCo v : ,v > G o/Faceta POSSIVEL
— @ Cereal, cooked, Hispanic, cornmeal mush with milk and s t & ’ ; S ohs . iﬁf’ﬁ' v T ; % : -. e ooked=>
. . 0. ;
—— - Mandioca, farofa, temperada . v 8502201 99 42 ; i o L n-$8va, crumbs, with spice, with salt==
201 | MINGAU (FUBA, AVEIA, FARINHA, ETC) 8502301 MINGAU (FUBA, AVEIA, FARINHA, ETC)
202 ) " 1aiz com lec 8502301 99 C0054G  Mingau, de maisena, cf aclicar
203 | TACACA 8502401 TACACA
204 8502401 99 1t hrath af eaanics manioc goma, shrimp and jambut, with
205 |BOLINHO DE COCO 8502501 BOLINHO DE COCO
206 nut, dried (18502501 99
207 | RISOTO 8502701RISOTO
208 ots and dar 8502701 99 ermelho, vinho branco, queijo parmesd
209 | VATAPA 8502801 VATAPA
210 onut milk, ground peanuts and dende
217 | FAROFA PRONTA
212 98 2 Mandioca, farofa, temperada pice, with salt==
213 |CALDO DE CARNE
214 59 1 Bouillon (broth), beef, prepared from recipe pr e alho, s/ dleo, tempero ¢ sal =<Bn
215 |CALDO DE FEDAD
216 33 1 Beans, black, soup, prepared from ready-to-serve can C0125T  Caldo de feijdio - feijdio preto, cf dleo e temperos, ¢/ sal <<Broth, black turtle bean, with bacon, with oil
217 |CALDO DE MOCOTO
218 59 1 Bouillon (broth), beef, prepared from recipe mpero e si
219 | BAIAO DE DOIS
220 93 2 Baidio de dois, arroz e feijdo-de-corda C0188A  Bai@o de dois, amroz e feijdo-de-corda <<Brazilian recipe - Rice and beans==
221 |CHURRASCO
222 93 1 Beef, roast, rump, visible fat eaten, stewed or boiled, no fat or salt added CO0352F Carne, boi, costela, assada, cf sal CALCULA
223 SUSHI
224 93 1 Sushi (rice with vinegar sauce), with fish and vegetables CO305E  Sushi - arroz para sushi, ¢f vinagre de arroz, actcar e sal, salmdo e cream cheese <<Sush CALCULA -

275 | CAILAMA NC COLITAS QENAANICAL AMA MC COLITAS
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9 Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos
técnicos para a anall alimentar pessoal
PE SQUI SA DE Amanda de Moura Souza (Instituto de Estudos em Saixde Coletiva/
Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ).
Ana Licia Viégas Régo (Programa de Pés-Graduagéo em Nutrigéo - PPGN/

Universidade Federal do Janeiro - UFRJ). a -
L s icacao da - na avaliacao da
do Estado do Rio de ERJ).

Deyan Carvalho Ramos Salles de Ofiveira ({Instituto de Medicina Social - IMS/

b ingestdo de nutrientes no Braslil
2 O ] 7 11 2 O 1 8 Diana Barbosa da Cunha (Instituto de Medicina Social - IMS/ Universidade do

Estado do Rio de Janeiro - UERJ).
Efiana Bistriche Giuntini [Food Research Center - FoRC/ Faculdade de Ciéncias
CF

F versidade de Sio Paulo - USP)
Elis Instituto de Medicina Social - IMS/ Universidade do Estado
do UERJ).
j\NAL[SE DO Eliz 205 (Food Research Center - FoRC! Faculdade de

FCF/ Universidade de Sio Paulo - USP).

CONSUMO ALIMENTAR

Fras Lajolo (Food Research Center - FoRC/ Faculdade de Ciéncias
PESSOAL NO BRASI, e ——— Base de dados de CA
Gior xto Andrade (Departamento de Madicina Preventiva da Faculdade
de o de Pesquisas Epidemiolégicas em Nutricdo e Saids
Nuy de de Séo Paulo - USP)

luna Arru rograma de Pos-Graduagso em Nutricdo
PPGN/ U e Federal do Rio de Janeiro - UFRJ).
Jessica Bl

v:lcant:\ﬁngmmnd‘Po 5-Graduagso em Nutrigdo e Saide/
Universidade Estadual do Ceara - UECE).

e e s “As estimativas de ingestao de nutrientes foram calculadas

Luciana Guerra Cardoso rPfogramad'Pb Grad acocele sdo - PPGN/

“"’}‘:’ZEI‘;’:L}M“Z vk com o auxilio da versao 7.0 da Tabela Brasileira de

R Composicao de Alimentos - TBCA do Centro de

ardos Silva ( ng rama de Pos-Graduagdo em Nutrigdo - PPGN/

E2IBGE s g S Pesquisa em Alimentos (Food Research Center - FORC)

Coletiva/ Universidade Estadual do Cma UECE)

SR da Universidade de Sao Paulo - USP1” |

C deTrabalho e
Geréncia de Pesquisas
Antory Teixeirs Firmino

Geréncia de Estudos, Métodos e Controle

“Foram obtidos dessa base de dados o perfil de 32

Raphael Fernandes Soares Alves
Michelle Menegardo de Souza

RT—— componentes para os 1.593 itens alimentares citados
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' Schweizerische Ei haft Eidgend hes Departement des Innern EDI = "
Confédération suisse d fiir Leb ittelsicherheit und
. Confederazione Svizzera Veterindrwesen BLV mzur’Ch
Confederaziun svizra
PREMOTEC

Food Names

Jaccard’s approach

1. Exploitation

Fresh I Apple, r
2. Food names esh apple pple, raw
3. Descriptor comparison Fresh apple -> {fre, res, esh, app, ppl, ple} <
. Apple, raw -> {app, ppl, ple, raw}
4. Category comparison ‘ .
ANB |
' J(A,B)= | |

|AU B|’

- - " Intersection = 3
‘ . Union =7
~ Similarity = 0.43



RECEITUARIO PADRAO - MODELO DE FICHA TECMICA DE PREPARO (FTF)

MNOME DA PREPARACAD: FOTO bA PREPARACAD:
ARROZ BRANCO

CATEGORIA:
PRATO BASE

CLASSIFICACAD DA PREPARACACH

CUSTO BATXO (FACIL EXECUCAQD)

IMNGREDIEMTES PESC BRUTO PEsO LIQUIBD FATOR MEBIDA CusTo CUsTO TOTAL

CORRECAD CASEIRA UMITARLIO

Arroz polido, cru | 40g 40g 1,00 $ mic chd - -
Hea, sajo 3mlL 3mlL 1.00 lee - -
Cebola, branca, 6.3g g 1.33 1 c5r - -
crua
Sal, refinado 0.3qg 0.3qg 100 T o - -
TOTAL 49.8g 48.3g 1.08 - - -
MODO DE PREPARD:

Refogar a cebola no oleo. Acrescenta o arroz € o dobro da gquantidade de dgua. Cozinhar em fogo brando, apos a
fervura, com a panela tampada. Acertar o =al,




TAMANHO DA RECELTA: 100g PRECO DE CUSTO POR RECELTA:

TAMANHO bA PORCAC: 8Bg (1 escumadeira) PRECO BE CUSTO POR PORCAD:

FACILIDADE E PREPARC: Facil EQUIPAMEMNTOS E UTENSILIOS: tdbua, faca, colher,
balanga, panela e fogdo

OBSERVACOES:
L
IngnepzEnTE | |0 FATORDE | g cneta | CamBoIbRATO | PROTEINA | SO 050 AG FI8rA T,
Ligquibo | CORRECAD TOTAL SATURADA | ALIMEMTAR
Arroz polido, | 40qg 1.00
oru
Dleo, sojo Iml 1.00
Cebala, 5 1.35
branca, crua
Sal, refinade | 0.3g 1,00

TOTAL 48.3qg 1,08




IMGREDIEMTE _Fﬂﬂ FaToR b€ EMERSIA | CARBOIDRATO | PROTEIMA Lrrfnro AG FIeRA Sdbro
Liguing | comRRECAD ToTAL SATURADA | ALIMEMTAR
Arroz polido, | 40g 1.00 1432 31562 288 0.12 0.04 0.64 0.40
arud
CHeo, sojo JmL 1,00
Cebala, i 1.35
branca, crua
Sal, refinode | 0.3g 1,00
ToTAL 48, 3g 1,08

CARACTERISTICAS bA PREPARACAD

CARACTERISTICAS DA PORCAD

Tempo de preparo: 30 minutos

MNimero de porgies: 1 porgiio

Peso bruto: 49 8g

Rendimento por porgies: 8bg

Peso liguide inicial: 48.3g

Medida caseira: 1 escumadeira

Peso liguide final: 100g Calorias:
Fator de correcao: 1,08 Carboidratos:
Fator de conversdo: 2,07 Proteinas:
Energia: Lipfdio total:
Carboidratos: AG saturada:
Protelinas: AG trans:
Lipidio total: Fibra alimentar:
A& saturada: Sadio:

AG trans: ND*

Fibra alimentar:

Sadio:

*RD - MAD DETERMIMADO.




TNFORMACAD NMUTRICIONAL
Porgdo 85g (1 escumadeira)
CGluantidade por porgio %VD (%)
Valor energético keal ou
kI
Carboidratos q
Proteinas q
Gordura total q
Gordura saturada q
Gordura trans MND* MDD
Fibra alimentar q
Sadio Mg
(*) Valores didrios com base em uma dieta de 2000 keal ou
8400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas.

*MO - MAC DETERMIMNADRO.

VALORES DE REFERENCIA:

Valor energético - 2000 keal ouw 8400 kT
Carboidratos - 300g

Protefnas - 7hyg

Gorduras totais - Bbg

Gordura saturada - 229

Gordura trans - até 2g

Fibra alimentar - 25g
Sadio - 2400mg




7
N\ ' —
Conceitos ",“]me" e N

Fator de conversédo (FC) (fator de rendimento ou indice de coccao) (Yield fator):
percentual de mudanca no peso de alimentos ou receitas devido ao cozimento.

(

.

Fator de retencao de nutrientes (FRN) (Nutrient Retention Factor): percentual de
retencdo de nutrientes, especialmente vitaminas e minerais, no alimento ou prato, apos
armazenamento, preparacéo, processamento, aguecimento ou reaquecimento

N

v,

Fator de correcao (FC) (Indicador de parte comestivel): percentual de perda de peso
guando se descarta o0 peso de partes nao comestiveis de um alimento.

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

FC, FRN e FC publicados néao estao disponiveis paratodos os alimentos.
Melhor medir FC e FC.



EuroFIR Recipe Calculation Guideline

Tabbe 1
Procedural steps for calculanng nutrient content of recipes according to the EuroFIR

Recipe Calculation Guedeline,

Step Procedure

1. List of ingredients

2. Weight of input ingredients

3. Total raw weight of input ingredients

4. Weight of cooked food

5. Food compasition data of input ingredients

. Calculation - content of nutrients in cooked food without
retention factors

1. Herention factors

a. Calculation - convent of nutrients in cooked food wath
retention factors

g. Hounding of final values

10 Calculation of energy value

Addirional step  Calculation of water

Machackova et al. (2018)



EuroFIR Recipe Calculation Guideline

Table 2
structure of thie Part [ Practical examples of the EuroFIR Recipe Calculation Guideline.
Spreadsheet Function Description
RECIPE A detailed description of a The following information is collected:
recipe name of prepared according o a recipe source, reference (o a recipe source. preparatian proce-

dure, list of ingredients, weight of ingredients (gross and ready-to-cook), raw and cooked weight of
food, yield factor, information about cooking method, cooking remperature, number of pormions.

Machackova et al. (2018)



Appendix &
Calculation of the composition of dishes prepared

from recipes -
Food
composition

The method of calcularion is as follows. The weights of the raw ingredients are used o calculare l' t k

the total amounts of nutrients in the dish. A correction for wastage as a result of ingredients (lata
i & i ‘ : : T : o PRODUCTION,

left on urensils and in the vessels used in preparartion is made ar this stage. The weighr of the SANasaY

AND USE

raw dish is then measured, using a scale weighing o abour 1 g (a less accurare scale may be
wsed if the wral weight of ingredients is over 500 g). The dish is then cooked and the dish
reweighed. (A minor correction o allow for the difference berween weighing the dish hot
and ar room remperarure is not usually necessary.) The difference in weighr is raken as being
HEw k] IJ]:IlL'd ﬁ.r] |'l_l.' WALLER, ;J.|:1.|.‘|. I!|'|-:.' Cl.rl'l'll.'ll.:li-i[jl.:lﬂ er- Ih.l: i.'l.:ll.r]'i.L'\d di.'i]'!l s C:Ll-:.' u|.:|.|!l.'|.‘|. s ﬁ.rl]l.:l'n 5.
Divide the toral nurrients in the dish calculared from the raw ingredients by the weight of S Food

the cooked dish and mulriply by 100. The warer content of the raw ingredienrs less the loss , compx wIton
in \'.l.'ij_-:hl (01 E!JLP]'I.i.I'It: divided h}' the 'l.'p'-;.'il,_:h[ of the cooked dish EIves the warer content of the study ¢ H\i X
cooked dish if ir is required. The derailed procedure for calcularion of the numrient content o' K
of a I'|'|u][i-i.|:1.|:_:|:'-::|ii-::|:1[ food s outlined below.

1. Select or develop an appropriate recipe.

2. Collect the weight and nurrient conrent dara for each ingredienr.

3. Correcr the ingredient nurrient levels for weight of edible portions where appropriare.

4. Correcr the ingredients for the effects of cooking:

eftfer
N A N . st

Food Compositian Data

- if dara for the cooked iI'|_t:Il.'v|.1jl.'I'|[$ are available, use ¥ ield facrors o adjust from raw o
cooked w l.'it:l'lli;

ar

R
R "o

- if dara for the cooked j]]t:l:'i.‘liil.'ﬂl:i- are not available, use dara for the uncooked Lngr edienrs

and apply yield facrors to adjusr for weighr changes and rerenrion facrors for nurrient

losses or gains during cooking.

2. sum the weighes of the ingredients 1o obrain the weight of the recipe.

Greenfield; Southgate (2003)



Estimativa da composicao quimica de preparagdes a partir de receitas

= Definicao das receitas padronizadas (considerando os alimentos e preparacdes mais citados
na POF 2008-2009 e 2017-2018);

= Definicao dos padrbes nacionais (sal, acucar, oleo, cebola e alho, quantidade/proporcao de
Ingredientes (cereais, vegetais, pescados e frutos do mar, carnes, ovos, leguminosas e
preparacdoes compostas);

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

= Definicdo dos fatores a serem aplicados ao ingrediente(s)/preparacao: Fator de rendimento,
Fator de Perda/Absorcao de Gordura e Fator de Retencao de Nutrientes a serem aplicados.

-

METODOLOGIA PARA _
CALCULAR A COMPOSIGAO
QUIMICA DE PREPARAGOES

APARTIR DE RECEITAS:

Vritico

o .; TR
v .
O TBCA R
L)
Tabela-Brasileira de FOODS\%Q%’
Composicao de Alimentos i

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



Formulario para Calculo de Preparacoes

Formulario Calculo Preparagées TBCA 2017_Atualizado - Salvo pela Ultima Vez 14/11/2020 12:03 ~ Kristy Soraya Coelho
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TR

4
Il

wl

Alinhamento I Numero

A B C D E (=
FORMULARIO PARA CALCULO DE PREPARAGOES

Documento preparado por Knsty Soraya Coelho e Eliana Bistriche Giuntini para o Brasilfoods utilizado para dados da Tabela Brasileira de Composigdo de Alimentos (TBCA)

DATA

Cadigo
8 | provisdrio Descricéo detalhada das prepacdes
9 1101 Molho, branco (leite, farinha de trigo, manteiga), s/ sal

10 1102 Arroz com brécolis (arroz polido, brécolis, ¢f dleo, cebola e alho, ¢/ sal)

11 1103 Sanduiche, bauru (pdo francés, ¢/ queijo mucarela, presunto e tomate)

1-Inicial | 2 - Identificacdo | 3- DADOS calculadosDe M | 4- DADOS calculados | | 5-NRT | (3) 4 y

s POR 12:05
@ PTB2 14/11/2020

BRASILFOODS (2017)

)




Formulario para Calculo de Preparacoes
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1 Colunas cinzas contém férmulas.
2 COMPOSICAQ CENTESIMAL COLES
Fdnumbe ERERC ENERC ERMERC ERERC WATER CHOCOF  CHOAWLD | FROCRT FIETG gl CHOLE
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6 |Calcule da receita: Ingredientes - composicdo em 100g (Adaptada de Pinheiro et al.. 2008
7 Leite, vaca, integral 270 64 87,25 5 £ 2,93 323 0,00 0,00 0,67 12,37 2]
g Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido folico, crua 1493 352 11,75 755 729 10,73 1,36 258 0 0,64 0 0]
9 Manteiga, s/ sal 3183 776 13,63 0 0 0,40 86,04 0,00 0,00 0,05 213,95 51
10
"
12
13 CO043G  Leite, vaca, integral 110 297 71 95,97 6,51 6,51 3,22 3.56 0,00 0,00 0,00 0.00 0.74 13.61 2|
14 CO0139A Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido félico, crua 15 112 27 0,88 5,66 547 0,80 0,10 0,19 0,00 0,00 0.00 0,05 0,00 0)
15 C0006D Manteiga, s/ sal 1.5 239 58 1,02 0,00 0,00 0,03 6,45 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 16,08 3
16
17 Total de ingredientes 125,00 648 157 72,87 12,17 11,98 4,06 10,11 0,19 0,00 0,00 0,00 0,79 29,65 6,
18 Alteragao de peso apos o preparo -25,00
19 Fator de rendimento da receita 0,80
20
21 — C0004G Molho, branco (farinha de trigo, manteiga, leite, s/ sal) Média 648 157 0 0 72,87 12,17 11,98 4,06 10,11 0,19 0,00 0,00 0,00 0,79 29,65 6,
22 Desvio padrao - - - - - - - - - - -
23 Minimo - - - - - - - - - - -
24 Maximo - - - - - - - - - - -
25 Nimero de dados utilizados - - - - - - - - - - -
26 Referéncias - - - - - - - - - - -
27 Tipo de dado Calculado Calculado Calculado Caleulado Calculado Calculado Calculado Calculado Assumido Calculado Calculado Cale
28 100,01 11,98
29 Trigo, farinha, cozida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)(para Folato e acido folico USDA release 6, 2007 - 0302/20 FLOUR/MEAL BOILED,STEAMED )
30 Leite, fervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)
£l Manteiga, cozido (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)
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MINERAIS

VITAMINAS LIPOS SOLUVEIS
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[FEL de retinal
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de retinal
FAE

de retinal
(RE]
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Grupo A - Cereais e derivados Trigo, farinha, cozida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour,| 0,95 0,75 0,50 0,85 0,95 0,65 1,00 1,00 0,90 1,00

Grupo D - Gorduras e oleos Manteiga, cozido (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00

Grupo G - Leite e derivados Leite, fervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
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IO fmea]
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Padroes nacionais para a proporcoes de ingredientes utilizados
para estimar a composicéo quimica das preparacdes

Quadro 1 — Quantidade de sal utilizada para estimar a composi¢éo quimica das preparacdes considerando o grupo dos alimentos,

utilizados pelos métodos direto, indireto e misto.

Quantidade de sal adicionado para 100 g da

Descri¢ao
preparacao pronta para consumo

PreparacOes a base arroz, massas e cereais cozidos 047 g

Preparag¢Ges a base de batatas e tubérculos

PreparacoOes a base de leguminosas secas cozidas 050¢g

(com ou sem caldo)

Preparacdes a base de carnes, pescados e frutos do mar, suinos e aves (grelhadas, 045¢g

cozidas, assadas ou preparadas com molho)

Preparagdes a base de farofa 032g

Preparagdes a base de ovos 047 g e e
Preparag¢des de sopas e creme 047 g

Preparagdes a base de vegetais com molho 047 g

Preparag¢Oes a base de vegetais cozidos ou refogados 032ag

Preparagdes de saladas (com ou sem molho) 032¢g

Adaptado de ANVISA (2014).

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



Padroes nacionais para a proporg¢oes de ingredientes utilizados
para estimar a composicéo quimica das preparacdes

Quadro 2 — Quantidade de agucar utilizada para estimar a composi¢ao quimica das preparacgoes considerando o grupo dos alimentos,
utilizados pelos métodos direto, indireto e misto.

Quantidade de agucar adicionado para 100 g da
Descrigao
preparagao pronta para consumo
Preparagao de sobremesas, bolos e tortas Conforme descrito na receita
Suco*, vitamina de frutas (com leite ou bebida vegetal)* 5a8g
Bebidas (cafe, cha, cafée com |eite ou bebida vegetal**) 24

Legenda:
*Proporgao de agualleite ou bebida vegetal e fruta, relacionado a receita
"*Proporgao de cafe e leite ou cafe e bebida vegetal, meio a meio

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



Padrdes nacionais para a proporcoes de ingredientes utilizados
para estimar a composi¢ao quimica das preparacoes
Quadro 3 - Proporcao de ingredientes para estimar a composi¢cao quimica das preparacoes considerando o Grupo A — Cereais e
derivados e Grupo B — Vegetais e derivados, utilizados pelos métodos direto, indireto e misto.

Descri¢cao da preparagao Padronizagao
Cru(a) —
Cozido(a) Cozido, sem 6leo, com ou sem sal ou Cozido, com oleo (5 g), com ou sem sal
Grelhado(a)/Brasa/Churrasco Grelhado, sem o6leo, com ou sem sal ou Grelhado, com oleo (5 g), com ou sem sal
Assado(a) Assado, sem 6leo, com ou sem sal ou Assado, com 6leo (5 g), com ou sem sal
Frito(a) Frito em imersao (sem ingrediente de coberta), 5 a 10 g de ¢leo, com ou sem sal)

Frito em imersao (com ingrediente de coberta - farinha de trigo/farinha de rosca e ovo), 5 a 15 g de

Empanado(a)/Milanesa )
oleo, com ou sem sal)

Refogado(a) Cereal/Vegetal + 5 g de cebola e alho refogados com oleo de soja, com ou sem sal

Com molho de tomate (sugo) 80 g de cereal/vegetal + 20 g de molho, com ou sem sal

Com molho branco (bechamel) 80 g de cereal/vegetal + 20 g de molho, com ou sem sal

Ao alho e oleo Cereal/vegetal + 5 g de alho refogado no éleo de soja, com ou sem sal

Com manteiga/margarina/oleo Salteado com 5 g de gordura, com ou sem sal

Ao vinagrete 80 g de cereal/vegetal + 20 g de molho, com ou sem sal

Ensopado Cereal/vegetal cozido com gordura (97,5 g de vegetal + 2,5 g de gordura), com ou sem sal
Mingaufpuré 80 a 85 g de cereal/vegetal + 15 a 20 g de leite ou bebida vegetal + 5 g de gordura, com ou sem sal

40 a 50 g de cereal/vegetal + 40 a 50 g de caldo (de vegetais ou outro) + 5 g de cebola e alho

Sopa
refogados com oleo de soja, com ou sem sal

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



Padrbes nacionais para a proporcoes de ingredientes utilizados
para estimar a composicéo quimica das preparacdes

Quadro 4 — Propor¢ao de ingredientes para estimar a composi¢ao quimica das preparagoes considerando o Grupo J — Ovos e
derivados, utilizados pelos métodos direto, indireto e misto.

Descrigdo da preparagao Padronizagao
Cozido(a) Cozido, sem 6leo, com ou sem sal
Frito(a) Frito em imersao (8 a 10 g de 6leo), com ou sem sal
Refogado(a), com ou sem outros 50 a 55 g de ovo + 25 a 30 g de outros ingredientes (carne, vegetais, frios, entre outros) + 5 g de
ingredientes cebola e alho refogados em oleo de soja, com ou sem sal
Com manteiga/margarina/oleo 5 g de gordura, com ou sem sal
N&o se aplica Alimento cru ou cozido (no caso de o alimento em questdo nao ser consumido cru)

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



Padroes nacionais para a proporg¢oes de ingredientes utilizados
para estimar a composicédo quimica das preparacdes

Quadro 5 - Proporc¢ao de ingredientes para estimar a composi¢cao quimica das prepara¢oes considerando o Grupo T - Leguminosas

e derivados, utilizados pelos métodos direto, indireto e misto.

Descrigao da preparagao Padronizagao
Cozido(a) Cozido, sem oleo, com ou sem sal ou Cozido, com 6leo (5 g), com ou sem sal
Refogado(a) Leguminosa + 5 g de cebola e alho refogados com éleo de soja, com ou sem sal
Ao vinagrete 80 g da leguminosa + 20 g de molho, com ou sem sal

Metade de leguminosa, metade de caldo + 5 g de cebola e alho refogados em oleo de soja, com ou
Ensopado (com caldo) |
sem sa

s 40 a 50 g de leguminosa + 40 a 50 g de caldo (de vegetais ou outro) + S g de cebola e alho refogados
opa
9 com oleo de soja, com ou sem sal

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



Padrdes nacionais para a proporcoes de ingredientes utilizados
para estimar a composicéo quimica das preparacdes

Quadro 6 — Proporgao de ingredientes para estimar a composi¢ao quimica das preparagoes considerando o Grupo E — Pescados
e Frutos do mar e Grupo F — Carnes e derivados, utilizados pelos métodos direto, indireto e misto.

Descri¢do da preparagao Padronizagao
Cru(a) —
Cozido(a) Cozido, sem 6leo, com ou sem sal ou Cozido, com 6leo (5 g), com ou sem sal
Grelhado(a)/Brasa/Churrasco Grelhado, sem 6leo, com ou sem sal ou Grelhado, com 6leo (5 g), com ou sem sal
Assado(a) Assado, sem 6leo, com ou sem sal ou Assado, com 6leo (5 g), com ou sem sal
Frito(a) Frito em imersdo (sem ingrediente de coberta), 5 a 10 g de 6leo, com ou sem sal)
Observacao:

Para preparagoes compostas considerar — 50 a 60 g do ingrediente principal (arroz, macarrao, vegetal, carne) + 25a 30 g

dos demais ingredientes (carne, vegetal, entre outros) + 5 g de cebola e alho refogados em oOleo de soja, com ou sem sal

Ao alho e oleo Cereal/vegetal + 5 g de alho refogado no 6leo de soja, com ou sem sal

Com manteiga/margarina/oleo Salteado com 5§ g de gordura, com ou sem sal

Ensopado Cereal/vegetal cozido com gordura (97,5 g de vegetal + 2,5 g de gordura), com ou sem sal

o0 40 a 50 g de carne + 40 a 50 g de caldo (de carne, frango ou outro) + 5 g de cebola e alho refogados
com o6leo de soja, com ou sem sal

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



Padroes nacionais para a proporgoes de ingredientes utilizados
para estimar a composi¢ao quimica das preparacoes

Quadro 7 - Sugestdes de quantidades de ingredientes diversos - temperos, condimentos e especianas, entre outros, para estimar a

COmposICao quimica das preparagoes, utilizados pelos métodos direto, indireto e misto

Descrigdo do ingrediente

Padronizacdo para 100 g da preparacao

Vinagre, para saladas

5a 10 mL (ou conforme a receita)

Oleo/azeite, para salada

2 a 5 mL (ou conforme a receita)

Pimenta (preta, branca, caiena, entre outras)

0,15 a 0,35 g (ou conforme a receita)

Canela/cravo, em pé

0,25 a 0,50 g (ou conforme a receita)

Paprica, curcuma, urucum (colorau), em pd, entre outros

0.25 a 0,50 g (ou conforme a receita)

Salsa, cebolinha, manjericao, horteld, coentro, entre outras ervas frescas

0,50 a 2,00 g (ou conforme a FECEHE.IH

Ervas secas (orégano. entre outros)

0,15 a 0,35 g (ou conforme a receita)

Manteiga/margarina/requeijdo/cream cheese em sanduichesttorradas

20 a 30 g {ou conforme a receita)

Maionese em sanduiches

10 a 20 g (ou conforme a receita)

Frios/embutidos em sanduiches

15 a 30 g (ou conforme a receita)

Geleia'mel em sanduichesftorradas

10 a 20 g (ou conforme a receita)

Fermento quimico em bolos/tortas

1 a3 g (ou conforme a receita)

Fermento biclogico em pdes, massas, pizzas

2 a 4 g {ou conforme a receita)

Cwvo para preparacdes empanadas

5 a 10.g {ou conforme. a, receita)

Ovo para preparacdes a milanesa

8 a 12 g (ou conforme a receita)

Farinha de trigo para preparacdes empanadas

5a 10 g {ou conforme a receta)

Faninha de trigo para preparacdes a milanesa

& a 10 g {ou'conforme a receita)

Farinha de rosca para preparacdes a milanesa

6 a 10 g {ou conforme a receita)

1U"|.I'E passa. alcaparras. azeitonas, entre outros, para preparagges em geral

2 a % {ouconforme a receita)

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



Fator de Rendimento (Yield Factor)

. Description . Yield Factor (YF) Description Source
After preparation Before preparation
Food group A — Cereals and derivates
Brown rice
Raw Boiled 2.60 Rice, brown, boiled (2)
White rice
Raw Boiled 2.69 Rice, white, boiled (1)
Lasagna, pasta
Raw, fresh Boiled 1.35 Pasta lasagna, fresh, boiled (1)
Noodles, pasta
Dry, with spice, raw Boiled, with spice 2.28 Pasta, dry, boiled, drained, with spice (1)
Corn
Corn, popcorn, raw Prepared 0.89 Popcorn, prepared (1)
Brazilian recipe “Pastel”
Pasta, raw Deep fried 0.82 Pasta, “pastel”, without filling, deep fried (1)
Pizza
Pasta, raw Pasta, baked 0.78 Pasta, pizza, baked (1)

Source: (1) Researcher calculation; (2) Bognar (2002)
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Fator de Retengdo de Nutrientes (Nutrient Retention Factor)

Minerals Vitamins
< | o | w O S
< = < -] — ~ < ) - B bt
S - = s o s S ] A £ = S @ @ = @ = 5 s 3
(73]
Cereal, grain, white, boiled | 100 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1200 | 1.00 | 1.00 | 100 | 100 | 095 | 100 | 100 | 075 | 1.00 | 095 | 0.80 | 095 | 0.70 | 0.80 | (1)
(including liquid)
Cereal, grain, whole, 1.00 | 1.00 | 0.80 | 1.00 | 0.80 | 0.80 | 1.00 | 0.95 | 1.00 | 0.90 | 1.00 | 1.00 | 050 | 0.75 | 0.75 | 050 | 0.75 | 0.70 | 0.70 | (1)
boiled, drained
Breadcrumbs, deep fried 1.00 | 1.00 | 1.00 | 100 | 100 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 0.85 | 1.00 | 1.00 | 0.75 | 0.90 | 0.90 | 0.90 | 1.00 | 0.80 | 0.65 | (2)
Cereal flour food whole, 095 | 075 | 050 | 0.85 | 095 | 0.60 | 1.00 | 1.00 | 0.90 | 0.90 | 1.00 | 1.00 | 065 | 0.70 | 0.65 | 0.80 | 1.00 | 0.70 | 0.70 | (1,2)
boiled, drained
Cereal flour food whole, 095 | 075 | 050 | 0.85 | 095 | 065 | 1.00 | 1.00 | 0.90 | 0.95 | 1.00 | 1.00 | 0.85 | 1.00 | 0.90 | 0.85 | 1.00 | 0.70 | 0.70 | (1)
boiled (including liquid)
Cereal flour food white, 095 | 075 | 050 | 0.85 | 095 | 0.60 | 1.00 | 1.00 | 0.90 | 0.90 | 1.00 | 1.00 | 0.85 | 1.00 | 0.90 | 0.90 | 1.00 | 0.70 | 0.70 | (1,2)
boiled, drained
Cereal flour food whole, 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 100 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 0.90 | 1.00 | 1.00 | 0.75 | 1.00 | 095 | 0.90 | 1.00 | 0.70 | 0.70 | (1,2)
boiled, baked
Cereal flour food white, 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 0.90 | 1.00 | 1.00 | 0.90 | 1.00 | 1.00 | 0.90 | 1.00 | 0.85 | 0.70 | (1)
deep fried

Fonte: Bognar, 2002; USDA, 2007; Vasquez-Caicedo et al., 2008

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



Fator de Perda de Gordura (FPG)

Quadro 1- Fatores de perda de agua e gordura em carnes*:

Carnes magras cruas Carnes gordurosas cruas Carnes muito gordurosas cruas
(<5% de lipideos) (5-15% de lipideos) (>15% de lipideos)

Fator de perda de gordura (FPG) 0% % 13-15%

Perda de aqua 100% 93% 85-78%

*(arnes em geral, tais como bovina, suina, ovina, caprina, aves, pescados, caca, entre outras.
Adaptado de FAQ/INFOODS (2013}, com referéncia as cames bovina e de aves.

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



Fator de Absorg¢do de Gordura (FAG)

Quadro 2 - Percentuais de gordura utilizados no preparo e fator de absorcao de gordura (FAB) de preparacgoes

Preparacao do refogado base (alho e cebola), para vegetais, cereais e
leguminosas

Preparacao do refogado para carnes com cocgdo imida (cozidos,
ensopados)

Preparacao de carnes grelhadas, chapeadas (tostadura em gordura
COMm CoCcao seca)

Preparacoes com ovos (mexido, omelete)

Preparacoes de vegetais fritos com cobertura (ovo e farinha)

Preparacoes de vegetais fritos com cobertura (apenas farinha)
Preparacoes de vegetais fritos (batata)

Preparacoes a base de massa (pastel)

Preparacoes a base de carnes com cobertura (ovo e farinha)
Preparagies a base de carnes com cobertura (apenas farinha)
Preparacoes a base de peixes magros (<5 % gordura)
Preparacoes a base de peixes magros (=5 % gordura)

Adaptado de Domene (2011).

Quantidade de gordura a partir do peso liquido do alimento (parte comestivel, in natura)

Quantidade necessario para o preparo

2a3%

3ad%

2%

2%

Quantidade suficiente para fritura em imersao

Quantidade suficiente para fritura em imersao
Quantidade suficiente para fritura em imersao
Quantidade suficiente para fritura em imersao
Quantidade suficiente para fritura em imersao
Quantidade suficiente para fritura em imersao
Quantidade suficiente para fritura em imersao

Quantidade suficiente para fritura em imersao

Fator de absor¢ao de gordura (FAB)
0,015

ND (se considera que a gordura sera consumida junto com o molho
servido)

ND (se considera que parte da gordura sera consumida junto como
acarne)

ND (se considera que parte da gordura sera consumida junto como a
preparagao)

Cebola, cogumelo (0,06 a 0,15),
couve-flor (0,15), beringela (0,15 a 0,20)

até 0,35

0,13a0,15
0,12a0,18
0,06a0,10
0,05a0,08
0,08a0,10
0,03a0,05

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



Método direto

(baseado nas recomendagdes Greenfield; Southgate, 2003)

@ Escolha da receita padronizada;

@ Definigdo dos padrdes para a quantidade e proporg¢do dos ingredientes com preparo simples (cozido,
assado, grelhado, frito, entre outros);

© Escolha dos ingredientes, considerando sua descri¢do na base de dados de CQ, e também a presenca
ou ndo de dleo, temperos (alho, cebola, entre outros), e sal ou aglcar;

O Realizagdo dos cdlculos de CQ (quantidade dos componentes conforme a quantidade do ingrediente e
cdlculo de energia, considerando os critérios da FAO;

@ Para as casas decimais, considerar os critérios citados em Greenfield; Southgate (2003).

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



Método direto

~ . FICHAS DE PREPARACOES
(baseado nas recomendagdes Greenfield: Southgate, 2003) E ANALISE DO VALOR NUTRICIONAL

SANDRA GOULART MAGALHAES | ELVIRA LEONARDO RODRIGUES

RuBIO

EMERC [keal) CHOAVLDF[g
Codigo  Descico (packorivads) (Pooionzeds WaTER@ (SRR )y AT L lo) AL aSHig)

; ] [padronizada)
2
3 |Fonte da receita: Ingredientes - composicdo em 100 g (Receita adaptada de Magalhées; Rodrinues, 2015)
4
5 60,00 CO0039F Carne, boi, lagarto, cozida, s/ sal, Bos taurus el 212 57.40 0,00 0.00 32,66 9,11 0,00 0,00 0.88
& | Composigdo para 19,55 C1157B Tomate, molho, caseiro, s/ sal (tomate, c/ 6leo de soja, cebola e alho, s/ sall 53 81,40 7,62 4,86 1,93 2,28 2,77 0,00 0,77
7 . 100 g dos 10,00 CO0M170F Carne, porco, toucinho defumado (bacon), frito. Sre-= 2851 690 7.50 0,44 0,44 27,28 64,31 0,00 0,00 047
8 ingredientes 10,00 C00478 Cenoura, s/ casca, cozida, s/ sal_dr-~ 70 17 94 58 kil 213 0,54 0,19 2,18 0,00 0,38
9 0,45 CO0020L  Sal, refinado 0 0 0.41 70 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 99,59
10 100,00
1
12
13
14 60,00 CO0039F Carne, boi, lagarto, cozida, s/ sal, Bos taurus 535 128 34 44 0,00 0,00 19,60 546 0,00 0,00 0,63
15 | Composi¢do dos 19,55 C1157B Tomate, molho, caseiro, s/ sal (tomate, c/ 6leo de soja, cebola e alho, s sal) 43 10 17,09 1.49 0,95 0,38 0,44 0,54 0,00 0,15
16 ingredientes 10,00 CO0170F Carne, porco, toucinho defumado (bacon), frito, Sus ssp. 285 69 0,75 0,04 0,04 273 6,43 0,00 0,00 0,05
17 proporcial 10,00 CO0047B Cenoura, s/ casca, cozida, s/ sal, drenada, Daucus carota L. 7 2 9.46 43 + 0.21 0,05 0,02 0,22 0,00 0,04
18 0,45 CO0020L  Sal, refinado 0 0 0.00 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,45
19 100,00
20
21 Conferéncia 1,21 11,61
22

COA0ME Bife a mle, ¢/ carne bmrina, cf sal (CETTIB, bﬂi, Iagartn, Dﬂzidﬂ, ¢/ cenoura e hapnn, ¢/ molho de tomate 2 121 H,B 12" nrm n'm 1.21
23 (tomate, c/ 6leo de soja, cebola e alho), c/ sal)
24 Desvio padrao - - - - - - - - - -
25 Minimo - - - - - - - - - -
26 Maximo - - - + - - - - - -
27 *Quantidade de 6leo de soja no molho de tomate. Niimero de dados - - - - - - - - -
28 *Apesar de ndo atingir o somatorio de 100 g, ainda esta dentro do considerado aceitavel pelos critérios da FAO/Infoods Referéncias - - - - - - - - -
29 ***0 somatorio dos lipidios nem sempre & igual aos lipidios totais. Tipo de dado Calculado Calculado  Calculado Calculado Calculado  Calculado Calculade Assumido Calculado (
30 Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).
2l

In kJ: 17*CHOAVDLFF+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 publicacdo), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



Método direto

(baseado nas recomendagoes Greenfield; Southgate, 2003) E ANALISE DD VALOR NUTRICINAL

san

RuBIO

Codigo Descrigéio CPH?;']E FaSAT (o) FamS(gl FAPU[g) FATAM[gl CAlmal FE(mg) MNa(mgl MG [mg) P (ma) K [mal MM [meg)  2M(mg)  CU(mg] SE [meg)

1
2

_ 3 |Fonte da receita: Ingredientes - composigao em 100 g (Receita adaptada de Magalhaes; Rodrig; « 5, 2015)
4
3 60,00 CO0039F Carne, boi, lagarto, cozida, s/ sal, Bos taurus 55,70 3.90 4,00 0,20 0,22 3,53 1,85 47,54 12,96 167.27 254,44 tr 6,96 0,05 NA
6 | Composig3o para 19,55 C1157B Tomate, molho, caseiro, s/ sal (tom=4- = uuu 0.35 0.51 1.3 NA 12,80 0,49 4,90 17.25 41,63 326,09 011 0,27 0,12 0,35
7 100 g dos 10,00 C0170F Carne, porco, toucinba ey wun A3, 89.46 21,00 26,20 14,60 0.58 9,44 0,87 124,85 9.46 94,72 170.86 0.0 0,84 0,10 NA
8 ingredientes 10,00 C0047B Cenoura, s/ £= -, = sal, drenada, Daucus carota L. 0,00 tr 0,09 0,00 16,67 0,17 513 9.42 17.40 232,00 0,03 0,15 0.01 0,30
9 0,45 CO0020L Sal. =" Luv 0,00 0 (ede 0,00 0.00 23,95 0,33 39943.20 1,00 0,00 7.98 0,10 0,10 0,03 0,10
10 100,00
1
12
13
14 60,00 CO0039F Carne, boi, lagarto, cozida, s/ sal, Bos taurus 33.42 234 240 012 0,13 212 1.1 28,53 7T 100.36 152,66 0,00 418 0,03 0,00
15 | Composicio dos 19,25 C1157B Tomate, molho, caseiro, s/ sal (tomate, c/ 6leo de soja, cebola e alho, s/ sal) u,uu 0,07 0,10 0,26 0,00 2,50 0,10 0,96 3,37 8,14 63,75 0,02 0,05 0,02 0,07
16 ingredier_ﬂes 10,00 C0170F Carne, porco, toucinho defumado (bacon), frito, Sus ssp. 8,95 1.46 0.06 0,94 0,09 12,49 0,95 947 17.09 0,00 0,08 0.01 0,00
17 proporcial 10,00 CO0047B Cenoura, s/ casca, cozida, s/ sal, drenada, Daucus carota L. 0.00 0.01 0,00 1.67 0.02 0.51 0.94 1,74 23,20 0.00 0.02 0.00 0.03
18 0,45 CO0020L Sal, refinado 0,00 0,00 0.00 0,11 0,00 179.74 0,00 0,00 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00
19 100,00
20
21 Conferéncia
22
I e CSSSRSNIR et [Tar Jun smm s a0 m s o m o an  ao
24 - - - - - - - - - - - - - - -
25 - - - - - - - - - - - - - - -
26 - - - - - - - - - - - - - - -
27 *Quantidade de éleo de soja no molho de tomate. - - - - - - - - - - - - - - -
28 **Apesar de nao atingir o somataério de 100 g, ainda esta dentro do considerado aceitavel pelos critérios da FAO/Infooq - - - - - - - - - - - - - - -
29 **0 somatoério dos lipidios nem sempre é igual aos lipidios totais. o Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculade Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado
30 Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).

Coelho et al. (em fase de publicacdo), BRA&I{FOODS (2023), TBCA (2023)



Método direto

(baseado nas recomendagoes Greenfield; Southgate, 2003)

FICHAS DE PREPARACOES
E ANALISE DO VALOR NUTRICIONAL

san

RuBIO

A B | C D I| BF EG EU cD CL M cP Ccu cw CX DB DC oD DE DF DG DH
WITC [ma) _— . . .
Codigo  Descrigdo s VA PME VEDlmes)  TOCPHA THAmg) REF(mg) MAmg) Tt VTR lpsrerizacs FOLDFE  Seldeadido holearde  Gordirade  Proeine - Prokine
1
2
3 |Fonte da receita: Ingredientes - composigao em 100 g (Receita adaptada de Magalhaes; Rodrigues, 2015) :

4

5 60,00 CO0039F Carne, boi, lagarto, cozida, s/ sal, Bos taurus 2,90 2,90 0,00 0,70 tr tr 255 tr 2,85 0,00 6,15 - - - - -

6 | Composig3o para 19,55 C1157B Tomate, molho, caseiro, s/ sal (tomate. cf 4~ wola e a 130 bb 68,33 0,00 0,90 013 0.03 tr 0,08 0,00 20,77 17,96 - - - - -

7 100 g dos 10,00 CO170F Carne, porco, toucinho defi— ssp. tr tr MNA, 0.48 tr tr 5.03 tr 1,72 0,00 297 - - - - -

8 ingredientes 10,00 C0047B Cenoura, s/ casca -.wua, Dau s carota L. 660,51 330,25 0,00 1.1 0.05 tr 1.75 0.04 0,00 tr 7,73 - - - - -

9 0,45 C0020L  Sal, refir- NA NA 0,00 NA 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 - - - - -

10 100,00

1

12

12

14 60.00 CO039F Carne, boi, lagarto, cozida, s/ sal, Bos taurus 1,74 1,74 0,00 0,42 0,00 0,00 1,53 0,00 1,71 0,00 3,69 - - - - 19,60

15 | Composicio dos 19,55 C1157B Tomate, molho, caseiro, s/ sal (tomate, c/ 6leo de soja, cebola e g 26,72 13,36 0,00 0,18 0,02 0,01 0,00 0,02 0,00 4,06 351 - - 2.00% 0,38 -

16 ingredientes 10,00 CO0170F Carne, porco, toucinhe defumado (bacon), frito, Sus ssp. 0,00 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 0,50 0,00 017 0,00 0,30 - - - - 2,73

17 proporcial 10,00 COD4TB Cenoura, s/ casca, cozida, s/ sal, drenada, Daucus carota L. 66,05 33,03 0.00 0,11 0.00 0,00 0,17 0.00 0,00 0,00 0,77 - - - 0,05 -

18 0,45 C0020L  Sal, refinado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,45 - - - -

19 100,00 +

20

21 Conferéncia

22

23

24 - - - - - - - - - - - - - - - -

25 - - - - - - - - - - - - - - - -

26 - - - - - - - - - - - - - - - -

27 *Quantidade de 6leo de soja no molho de tomate. - - - - - - - - - - - - - - - -

28 **Apesar de nao atingir o somatorio de 100 g, ainda esta dentro do considerado aceitavel peloy - - - - - - - - - - - - - - - -

29 ***0 somatodrio dos lipidios nem sempre é igual aos lipidios totais. Calculado Calculado Calculado  Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculade Calculado  Calculado  Assumide  Calculado  Calculado  Calculado

30 Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).

Coelho et al. (em fase de publicacdo), BRA&I{FOODS (2023), TBCA (2023)



Método direto

~ . FICHAS DE PREPARAGOES
(baseado nas recomendagdes Greenfield; Southgate, 2003) LSS AR oL

C0039F [Carne, boi, lagarto, cozida, s/ sal, Bos taurus 60,00
C1157B | Tomate, molho, caseiro, s/ sal (tomate, c/ 6leo de soja, cebpla e _ 19,55
C0170F |Carne, porco, toucinho defumado (bacon), frito, Sus ssp. ' 7 10,00
C0047B |Cenoura, s/ casca, cozida, s/ sal, drenada, Daucus carota | 10,00
C0020L |Sal, refinado 0,45
Total de ingredientes (prontos para consumo) 100,00

‘ Carne bovina cozida ‘ ‘ Yield Factor (YF) ‘ ‘ Carne bovina crua ‘

| 60g | [ |00 ] | 85,7¢ |

> atfendion 2

Coelho et al. (em fase de publicacdo), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)
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C1107A Pizza, ricota com nozes, caseir Pizza, ricota com nozes, caseira (massa (farinha de trigo pizza ricot Pizza, ricotta cheese {dough (wheat flour, oil, yeast, salt and sugar), ricotta cheese, nuts, with condensed milk) A F
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10| C1108A Quiche, queijo, assada (massa Quiche, queijo, assado (massa brise (farinha de¢ quiche gu¢ Quiche, cheese, baki (brissée dough (wheat flour, butter, yolk, milk, with sugar, with salt), cream milk, egg, parmesan cheese, with salt) A F 4f

wn
SU'U'U'U'U'

o
&

17 | C1109A Risoto de salmao (arroz cozido Risoto de salmao, ¢/ arroz polido, ¢ {arroz polido, salméo, vi risoto salr Salmon risotto, with ' (white rice, salmon, white wine, parmesan cheese, with olive oil, butter, onion and garlic, with salt) A F

5¢

24 | C1110A Torta, sardinha (massa - leite, f Torta, sardinha {massa - leite, farinha d¢ torta leite ' Pie, canned sardines (dough - milk, wheat flour, egg and baking powder, canned sardines, tomato, parsley, with oil, onion and garlic, with black p« A F

31 | C1111A Arroz de leite (arroz integral, lei Arroz de leite {arroz integral, leite intej arroz integ Brazilian rice recipe (brown rice, whole milk, with oil, onion and garlic, with salt) A F LE
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38 | C1137A Torrada, caseira (farinha de tri¢ Torrada, caseira ({farinha de trigo, farinha torrada ca Toast, homemade (wheat flour, rice flour, corn flour, powdered milk, sugar, salt and yeast) A F
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Porcdes

4i Valores:

* Porgio média: 110 g

Dados do alimento:

Dado

Codige:

Nome Portugués:

Valor
CO401F

Bife & role, ¢/ carne bovina, ¢/ sal

Rereréncias
Ingredientes Portugués: (carne, boi, lagarto, cozida, ¢/ cenoura e bacon, ¢f molho de tomate (tomate, ¢/ éleo, cebola e alho), ¢f sal)
Dashboard Medidas Caseiras n
TAGs de busca: bife role carne boi lagarto cozida cenoura bacon molho tomate oleo cebola alho sal
Usuarios J< valores: Mome inglés: Beef stuffed, with meat beef, with salt
« Pedaco/ Unidade/ Fatia (M): 110 g
Rétulos Ingredientes inglés: (meat, beef, eye of round, cooked, with carrot and bacon, with tomato sauce (tomato, with oil, onion and garlic|

Nome espanhol:
Ingredientes espanhol:
Langual:

Grupo:

Nome Cientifico:
Marca:

Regido:

Tipo do Alimento:
Avaliacao Energética?

Fora Mercado:

Carnes ¢ derivados

Freparacao

Sim

Naa

a2 % v *0@GusD

Observagdes: Nome alimento atualizado: "Bife a role, ¢/ sal”
I:l Imrirmu'ie"tﬁ voltar m
Show| so W entries Search:
HNutriente Média Desvio Minimo Maximo Dados Ref. Tipe Ordem ]
Ene 870,00 Calculado 1 E’f
Energia (kcal) 208,00 Calculado 2 E’;
Umidade (g} Calculado 3 E’f
Carboidrato total (g} 197 Calculado 4 c’;
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Alimento oades

1 Kristy Soraya Coelho

# Principal = Alimentos -~ Dados

Porgdes

& Valores:

+ Porcio média: 110 g

Medidas Caseiras

<2 Valores:
+ Pedaco/ Unidade/ Fatia (M): 110 g

Dados Principais:

Dado
Verificado?

Id:

Cadigo:

Sigla:

Nome Portugués:

Ingredientes
Portugués:

TAGs de busca:

Mome inglés:

Ingredientes inglés:

Nome espanhol:

Ingredientes
espanhol:

Langual:
Grupo:
Mome Cientifico:

Marca:

Tipo do Alimento:
Regides:

Sazonalidade:

Foodmaps?

Avaliagao
Energética?

Fora Mercado:

Observacdes:

Valor
2684
BRCO401F

BR

Bife a role, ¢/ carne bovina, c/ sal

Atualizar Alimento m Valtar

(carne, boi, lagarto, cozida, ¢/ cenoura e bacon, ¢/ molho de tomate (tomate, ¢/ dleo, cebola e alho), ¢/ sal)

bife role carne boi lagarto cozida cenoura bacon molho tomate oleo cebola alho sal

Beef stuffed, with meat beef, with salt

(meat, beef, eye of round, cooked, with carrot and bacon, with tomato sauce (tomato, with oil, onion and garlic), with

salt)

F - Carnes e derivados

Preparacao

[Morte @ ][ Nordeste @ | [ Centro-Oeste 9 ][ Sudente @ | [Sul@ |

[Janeiro {3 | [ Fevereiro X | [ Marco @ | [ Abril @ ][ Maio @ ][ Junho @ |[Julho @ |[Agosto® ][ Setembro

% ][ Outubro ® |[MNovembro & ][ Dezembro ¥ |

Nao

Sim

Nao

Nome alimento atualizado: "Bife 4 role

Sensoriais:
Dado Valor
Consisténcia: Macio
Cor: Marram
Preparo: Cozido, salteado
Sabor: Salgado
Temperatura: Quente
Restricdes:
Dado Valor
Sem Lactose? Sim
Sem Gliten? Sim
E Vegetariano? N3o
E Vegano? N3o
E diet? Nio
E light? Nio



TBCIJ = ‘ 1 Kristy Soraya Coelho

‘ Alimento Nutrientes i @ Principal - Alimento Nutrientes ~ Inserir
N Aliment :
imento Show entries Search: | |
1 ) . .
& Valores: Nutriente . Codigo . Média . Desvio . Minimo . Maximo . Dados . Ref . Tipo . Ordem J&
# = Cédigo: BRCO40IF Energia (kJ) ENERC 870,00 - - - - - Caleulado 1 (4
* Mome: Bife arole, ¢/ carne bovina, ¢/ sal
& * Ingredientes: (carne, boi, lagarto, cozida, ¢f cenoura e bacon, ¢/ Energia (keal) ENERC 208,00 R N N - N Caleulade 9 (]
molho de tomate (tomate, ¢/ dleo, cebola e alho), ¢f sal)
& » Grupo: Carnes e derivados Umidade (g} WATER 61,70 - - - - - Calculado 3 C/;
» Tipo: Preparacdo R
Carboidrato total (g) CHOCDF 1,97 Caleulado a4 &
Carboidrate disponivel (g) CHOAVLDF 1,21 Calculado 5 C’;
| 2]
PorcBes Proteina (g) PROCNT 22,80 Caleulado 3 C/;
Lipidios (g) FAT 12,40 Caleulade 7 (]
Z Valores:
« Porciomédia: 110g Fibra alimentar (g) FIBTG 0,76 Caleulado g C/;
Alcool (g) ALC 0,00 Assumido 9 (7]
Cinzas (g) ASH 121 Caleulada 10 (7]
Medidas Caseiras Colesteral {mg) CHOLE 42,40 Calculado 11 (7]
I Valores: Acidos graxos saturados (g) FASAT 4,41 Caleulado 12 C/;
» Pedaco/ Unidade/ Fatia (M): 110 g .
Acidos graxos monoinsaturados (g) FAMS 512 Caleulado 13 C’l
Acidos graxos poliinsaturados (g) FAPU 1,85 Caleulado 14 C/;
Acidos praxos trans (g) FATRN 0,19 Caleulado 15 C/;
Clcio (mg) CA 7,34 Calculado 16 (]
Ferro (mg) FE 1,31 Caleulado 17 (]
Sédio (mg) NA 222,00 Caleulada 18 (]
Magnésio (mg) MG 13,00 Calculado 19 (]
Fésforo (mg) P 120,00 Calculado 20 (]



Patassio (mg)

Manganés (mg)

Zinco (mg)

Cobre (mg)

Selénio (meg)

Vitamina A (RE) (mcg)
Vitamina A (RAE) (mcg)
Vitamina D (mcg)
Alfa-tocoferol (Vitamina E) (mg)
Tiamina (mg)

Riboflavina (mg)

Niacina (mg)

Vitamina B& (mg)

Vitamina B12 (meg)
Vitamina C (mg)
Equivalente de folato (meg)

Sal de adicio (g)

MM

ZN

cu

SE

VITA

VITAERA

VITD

TOCPHA

THIA

RIBF

NIA

VITBBA

VITB12

VITC

FOLDFE

257,00

0,03

4,33

0,06

0,10

67,80

34,80

0,00

0,75

0,03

0,01

2,21

0,02

1,88

4,06

827

éalculadu
Calculado
Caleulado
Caleulado
Caleulado
Calculado
Caleulado
Caleulado
Caleulado
Calculado
Caleulado
Caleulado
Caleulado
Caleulado
Caleulado
Calculado

Caleulado

Assumido

21

24

26

27




Gordura de adicdo (g) = - - - - - - - 39 (£
Proteina vegetal (g) — - - - - - - - 40 (4]
Proteina animal (g) = - = - - - - _ a1 C/"
( Acidos organicos totais (g) AO - - - - - - - 42 ()
Polidis totais (g) POLYL - - - - - - . (7}
C18:2n6 (g} F18D2M6 - - - - - - - C/;
C18:3n3 (g) F18D3N3 = - = = - - - a5 (£
C18:3n6 (g) F18D3N6 - - - - - - B a8 (]
C18:4n3(g) F18D4N3 - - - - - - - a7 ()
Aclicares totais (g) — - - - R - N . 48 (4]
Aclicares adicionados (g) = - - - - - - R 49 ()
C 2004 6 (g) F20D4N6 - - - - - - - 50 (4]
C 2005 n3 (g) F20D5N3 = - = = - - - 51 ()
C22:5n3 (g) F22D5M3 - e - - - - - C/;
C22:6n3 (g) F22DEN3 - - - - - - - (4]
Trans-retinol (mcg) RETOL - - - - - - - 54 ()
Alfa-caroteno (meg) CARTA - - - - - - . 55 (7}
Beta-caroteno (mcg) CARTE - - - - - N - 56 (£
Beta-criptoxantina (mcg) CRYPXB - - - - - - - 57 (£
Licopeno total (mcg) LICPN - - - - - - - 58 (4]
Luteina total (meg) LUTN - - - - - - - 59 ()
Folato (alimenta) (mcg) FOLFD - - - - - - . 80 ()
Acido félico (meg) FOLAC = - = = - - - (Fil (]
Nutriente Caodigo Média Desvio Minimo Maximo Dados Ref. Tipo Ordem
Exibindo 1 a 61 de 61 registros Anterior Proxima
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Composigdo Quimica
(Informacéao Estatistica)

Codigo: CO401F
Descrigao: Bife a role, ¢/ carne bovina, ¢/ sal, (carne, boi, lagarto, cozida, ¢/ cenoura e bacon, ¢/ molho de tomate (tomate, ¢/ 6leo, cebola e alho), ¢/ sal), << Beef stuffed, with meat beef, with sait, (meat, beef, eye of round, cooked, with carrot and
bacon, with tomato sauce (tomato, with oil, onion and garlic), with salt) =>

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

Componente Unidades Valor por 100 g Desvio padrio Valor Minimo Valor Maximo Numero de dados utilizados Referéncias Tipo de dados
Energia k3 870 - - - - - Calculado
Energia kcal 208 s - > - - Calculado
Umidade g 61,7 Calculado
Carboidrato total g 1,97 2 - = =~ - Calculado
Carboidrato disponivel g 1,21 = - > > - Calculado
Proteina g 228 - - - - - Calculado
Lipidios e} 124 = - - - - Calculado
Fibra alimentar o] 0,76
Alcool g 0,00 - - - - - Assumido
Cinzas e} 1,21 = - - = - Calculado
Colesterol mg 424 - z g > < Calculado
Acidos graxos saturados a 4,41 - - - - - Calculado
Acidos graxos monoinsaturados a 512 - - - - - Calculado

TBCA (2023)
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Acidos graxos poliinsaturados g 185 - - - - - Calculado
Acidos graxos trans g 019 - - - - - Calculado
Calcio mg 734 - - - - - Calculado
Ferro mg 131 - - - - - Calculado
sadio mg 222 - - - - - Calculado
Magnésio mg 13,0 - - - - - Calculado
Fosforo mg 120 - - - - - Calculado
Potassio mg 257 - - - - - Calculado
Zinco mg 433 - - - - - Calculado
Cobre mg 0,06 - - - - - Calculado
Selénio mcg 010 - - - - - Calculado
Vitamina A (RE) mcg 67,8 - - - - - Calculado
Witamina A (RAE) mcg 34,8 - - - - - Calculado
Vitamina D mcg 0,00 - - - - - Calculado
Alfa-tocoferol (Vitamina E) mg 073 - - - - - Calculado
Tiamina mg 0,03 - - - - - Calculado
Riboflavina mg 0,01 - - - - - Calculado
Miacina mg 221 - - - - - Calculado
Vitamina B6 mg 0,02 - - - - - Calculado
WVitamina B12 mcg 188 - - - - - Calculado
Witamina C mg 406 - - - - - Calculado
Equivalente de folato mcg 8,27 - - - - - Calculado
Sal de adicdo g 045 - - - - - Calculado
Agiicar de adigdo g 0,00 - - - - - Assurmnido
Exibindo 1a 37 de 37 registros Anterior [| Praxima

Nio é permitida a reproducio total ou parcial de material. Caso seja utilizada a informacio do material, é obrigatério citar a fonte. Nio é permitida a comercializacio.

0 Q e Nio & permitide a alteracio total ou mesmo parcial do contedde (Creative Commions NonCommercial-NoDerivatives (CC BY-NC-ND 4.0)).
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¥
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Método indireto

(baseado nas recomendagoes Machackova et al., 2018)

@ Escolha da receita padronizada;
@ Definigdo dos ingredientes e 0 método de preparo/cocgdo utilizado(s) na preparagdo (ordem de preparo);
€© Escolha dos ingredientes considerando sua descri¢do ha base de dados de CA;

O Defini¢do dos pesos dos ingredientes (peso inicial dos ingredientes crus, peso final da preparagdo crua e
peso final da preparagdo pronta para consumo) e determinagdo do fator de rendimento (calcular ou utilizar
tabela padrdo)

© Realizagdo dos cdlculos (quantidade dos nutrientes conforme a quantidade do ingrediente, ajuste a umidade
e quantidade dos componentes conforme a quantidade do ingrediente e cdlculo de energia, considerando os
critérios da FAO;

@ Aplicagdo dos FRN, considerando os ingredientes e o método de preparo/cocgdo.

@ 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 publicacdo), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)



1
2
3
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

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

L J .
e
we i ¢ G
Avaffia; .o LE CORDON BLEL . R
il j
Consumo .
Método indireto ol e
iy ’
Medidas C ULINARIAS
“~ .
(baseado nas recomendagdées Machackova et al., 2018) Caseiras % S a
Lk T
A Athenen
A B = D | J M S T X Y AB AD AG
o . ENERC(kJl  EMERC [keall CHOCDF(g) CHOAWLDF(g) PROCNTIG) FIETG(g)
Cadigo Descricdo [padronizada)  [padronizada) WATER(g) [padronizado]  [padronizado]  [padronizada) FAT(g) [padronizada) ALCIg) ASH(g)
Fonte da receita: Ingredientes - composigdo em 100 g (Receita adaptada de Pinheiro et al, 2018; Wright; Treuille, 2017)
Composicao para CO0043G Leite, vaca, integral, fluido il 87,25 592 592 2,93 3,23 0,00 0,00 0,67
100 g dos CO0139A Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido folico, crua, Triticum aestivum 34 11,75 75,53 72,94 10,73 1,36 2,58 0,00 0,64
ingredientes C0006D Manteiga, s sal 3183 776 13,63 0.00 0.00 0.40 56,04 0,00 0.00 0.05
Composigio dos C0043G  Leite, vaca, integral, fluido 110,00 297 Il 95,97 6,51 6,51 322 3,56 0,00 0,00 0,74
ingredientes CO0139A Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido folico, crua, Triticum aestivum 26 0,88 5, 5 47 0,80 0,10 0,19 0,00 0,05
proporcial C0006D Manteiga, s sal 58 1.02 0.00 ,00 0.03 6.45 0,00 0.00 0.00
Total de ingredientes 156 | 72,87 | m 11,98 4,06 10,11 0,19 0,00 0,79
Fator de cocgdo Alteracio de peso apos o preparo
Fator de rendimento da receita 0,80
Conferéncia 100,02* 11,98 9,1+
Fator do retencs Leite, fervido {Bognar 2002, table 1 milk - boil) +
adzrn:lrri::gcsao Trigo, farinha, cozida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)
Manteiga, cozida (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)
C0004G [Molho branco (molho bechamel), / sal {leite integral, farinha de trigo refinada, manteiga, s/ sal) | & 154 | 29 | 122 | 12,0 4,06 10,1 0,19 o00f o079
Desvio padrac - - - - - - - - - -
Minimo - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - -
Nimero de dados - - - - - - - - - -
*Apesar de néo atingir o somatério de 100 g, ainda esta dentro do considerado aceitavel pelos critérios da FAO/Infoods Referéncias - - - - - - - - - -
**0 somatorio dos lipidios nem sempre & igual aos lipidios totais. Tipo de d Calculado Calculado Calculade  Calculado Calculado Calculado  Calculado  Calculado  Assumido Calculado |
Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).

Coelho et al. (em fase de publicacdo), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)
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Tabela * < Jﬁ
W LE CORDON BLEL % ¥
Avaliacdo T
i Ae J TODA\S AS
Consumo - ‘
V4 ° ° Alimisiitar TECNICAS
2
Meétodo indireto Meias  CULINARIAS
~ Caseiras u;\‘.I‘L'T).S‘:;,\‘:i‘.‘\‘\‘.&.\
(baseado nas recomendagdoes Machackova et al., 2018) % S a
= 7
A Athenen
A B C AH Al Al Ak AL AQ AR AS AT AU AV AW AX AY AZ
Cddigo Descricdo C:_E;E FASAT [a) FaMS(gl FAPU[gl FATRAM[g] Calmal FE(mg) Ma(mg) MG ([mg) P (mal K [ma] MM [meg)  2M({mg)  CU({mg] SE (meg)
1
2
3 |Fonte da receita: Ingredientes - composigao em 100 g (Receita adaptada de Pinheiro et al, 2018; Wright; Treuille, 2017)
5 |Composicao para C0043G Leite, vaca, integral, fluido 12,37 2M 0,93 012 NA 107.26 0,07 63.76 9,71 81,98 13319 tr 0,38 0,02 4.81
6 100 g dos CO0139A Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido félico, crua, Triticum aestivum 0,00 0,31 0,15 044 0,10 16,03 5,70 0,75 30,75 116,36 153,51 047 0,87 0,15 6,00
7 ingredientes CO0006D Manteiga, s/ sal 213,95 51.50 21,90 1.50 282 3.61 tr 3.85 1.43 o7 5,20 tr tr 0,04 1,05
8
9
10 —
11| Composigio dos CO0043G Leite, vaca, integral, fluido 13.61 2. 1.03 0,13 0,00 008 014 1068 2017 14651 000 042 002 WL |
12 ingredientes CO0139A Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido félico, crua, Triticum aestivum 0,02 0,01 0,03 0,01 1,14 0,32 0,03 1,96 8,29 748 0,04 0,07 0,01 0,45
13 proporcial CO0006D Manteiga, s/ sal 3,86 1.64 011 0.21 0.26 0,00 0,27 0,10 0,50 0,37 0,00 0,00 0,00 0,07
" X
15 Total de ingredientes 6,10 2,68 0,28 0,22 119,39 0,40 70,44 12,75 98,97 154,36 0,04 0,49 0,04 5,81
16 | Fator de cocgdo Alteragao de peso apos o preparo
17 Fator de rendimento da receita
18
19 Conferéncia
20
21
22 — —
23 ik L1100 100 100 100 100 100 100 100 100 1,000
Fator de retencgao . . N . . .
24 de nutrientes Trigo, farinha, cozida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish) 0,95 0,75 0,50 0,85 0,95 0,65 1,00 1,00 0,90 1,00
25 Manteiga, cozida (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried) 0,95 0,95 0,95 0,95 0,95 0,95 0,95 0,95 0,95 0,95
26
27 Coo04G |Mnlhn branco (molho bechamel), s/ sal (leite integral, farinha de trigo refinada, manteiga, s/ sal) 29,7 6,10 2,68 0,28 0,22 119 0,40 70,4 12,7 99,0 154 0,04 0,49 0,04 581
28 - - - - - - - - - - - - - - -
30 - - - - - - - - - - - - - - -
31 N - - - - - - - - - - - - - - -
32 *Apesar de nao atingir o somatorio de 100 g, ainda esta dentro do considerado aceitavel pelos critérios da FAO/Infood - - - - - - - - - - - - - - -
33 **0 somatorio dos lipidios nem sempre é igual aos lipidios totais. do Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculade Calculado
34 Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).
35

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



Método indireto

(baseado nas recomendagdoes Machackova et al., 2018)

—

'C3?.
Tabela *« 3
LE CORDON BLEL

prrs

,  Avaliacio
: de

Consumo

Alimentar
O

TECNICA

‘B TODAS As et

S

Mediias ~ CULINARIAS

1 ‘ i’ Caseiras

kO k]
s &

S

MF 7

Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).

A Athenen
A B I8 EE EF ET CC CK CL CO T v W DA DB DC DD DE DF DE |
. i WVITA_RAE WITO (meg) TACPHA VITEZ WITC [ma) FOLOFE  Salde adigdo  Aglcarde Gordura de Proteina Proteina
Cad go Desc neao WITA [meg) [meg) [padronizada) [mal THIAImg)  RIBF (ma] MI&Imgl  MTBEA [mg) [mecg) [padronizada) [meg) [al adigiolg) adigSolgl vegetal [g] animallg)
Fonte da receita: Ingredientes - composi¢do em 100 g (Receita adaptada de Pinheiro et al, 2018; Wright; Treuille, 20
Composigao C0043G Leite, vaca, integral, fluido 49,60 48,80 NA 0,08 0,04 0,24 1,62 tr 0,37 tr 5,18 - - - - -
para 100 g dos  C0139A Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido félico, crua, Triticum aestivum 0,00 0,00 0,00 0,08 0,32 tr 0,90 tr 0,00 tr 281,05 - - - - -
ingredientes CO006D Manteiga, s/ sal 104102  1027.06 0,00 246 tr tr tr tr 0,18 tr 3,16 - - - - -
Composigio dos  C0043G Leite, vaca, integral, fluido 54,57 53.68 0,00 0,08 0,04 0,25 1.59 0,00 0.29 0,00 5,70 - - - - 3,22
ingredientes CO0139A Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido félico, crua, Triticum aestivum 0,00 0,00 0,00 0,01 0,02 0,00 0.06 0,00 0.00 0,00 1476 - - - 0,80 -
proporeial CO0006D Manteiga, s/ sal 66,37 65,47 0,00 014 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,24 - - 7,50 - 0,03
Total de ingredientes 120,93 119,16 0,00 0,23 0,06 0,25 1,65 tr 0,30 20,69 0,00 0,00 7,50 0,80 3,25
Fator de cocgdo Alteracéo de peso apos o preparo
Fator de rendimento da receita
Conferéncia
~ Leite, fervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil) 1,00 1,00 1,00 1,00 0,90 0,95 0,95 0,90 0,70 0,80 1,00 - - - - -
Fator de retengéo Trigo, farinha, cozida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish 0,95 0,95 1,00 1,00 0,80 1,00 0,90 0,85 1,00 0,70 0,70 - - - - -
Manteiga, cozida (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried) 0,85 0,85 1,00 0,75 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 - - - - -
C0004G |Molho branco (molho bechamel), s/ sal (leite integral, farinha de trigo refinada, manteige 121 119 0,00 0,23 0,06 0,25 1,65 m 0,30 m 20,7 0,00 0,00 1,50 0,80 3,25
N - - - - - - - - - - - - - - - -
*Apesar de nao atingir o somatorio de 100 g, ainda esta dentro do considerado aceitavel pelos crite - - - - - - - - - - - - - - - -
**0 somatorio dos lipidios nem sempre é igual aos lipidios totais. p Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado  Assumide  Calculado  Calculado  Calculado

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



Bognar (2002)

Table 38; Average retention factors of food constituents by cooking of cereal flour hased dishes
- such as pasta (noodles), pan cake, bread, pizza, cake -

retention factor
] pasta (noodles) pan cake bread, pizza,

Constituents whole grain flour white fiour cake
boil boil fry deep fry bake

A B A B A A A

Protein 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Fat 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Fat uptake & - - - - 7.00 7.00 -
Carbohydrate 0.95 1.00 0.95 1.00 1.00 1.00 1.00
Dietary fibre 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Minerals (ash) ¥ 0.50 0.50 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Cooking salt ¥ 0.15 015 0.15 0.15 1.00 1.00 1.00
Sodium ¥ 0.50 050 0.50 0.50 1.00 1.00 1.00
Potassium 0.60 0.65 0.60 065 1.00 1.00 1.00
Calcium 0.95 0.95 0.95 0.95 1.00 1.00 1.00
Magnesium 0.85 0.85 0.85 0.85 1.00 1.00 1.00
Phosphor 0.95 0.95 0.95 0.95 1.00 1.00 1.00
Iron 0.75 0.75 0.75 0.75 1.00 1.00 1.00
Copper 0.90 0.90 0.90 0.90 1.00 1.00 1.00
Zinc 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Other minerals 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Retinal 0.90 0.95 0.90 0.95 0.90 0.90 0.90
Carotenoide 0.90 0.95 0.90 0.95 0.90 0.90 0.90
Vitamin D 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Vitamin E 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Vitamin K 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Vitamin B4 0.65 0.50 0.85 0.80 0.90 0.90 0.75
Vitamin B 0.70 0.70 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Niacin 065 065 0.90 0.90 1.00 1.00 0.95

BFE-R--02-03

Tables on weight yield of food and
retention factors of food constituents
for the calculation of nutrient

composition of cooked foods (dishes)

BFE sericnte der

v"‘v Bundesforschungsanstalt fir Ermahrung



Table 1: Average retention factors of food constituents by cooking of mi
and milk product based dishes,
such as blanc mange, custard, cheese souffle

Retention factor
Constituents boil stew fry in oven
B B B
Protein 1.00 1.00 0.95
Fat 1.00 1.00 1.00
Carbohydrate 1.00 1.00 1.00
Dietary fibre 1.00 1.00 1.00
Minerals (ash) " 1.00 1.00 1.00
Cooking salt ”! 1,00 1.00 1.00
Sodium 1.00 1.00 1.00
Potassium 1.00 1.00 1.00
Calcium 1.00 1.00 1.00
Magnesium 1.00 1.00 1.00
Phosphor 1.00 1.00 1.00 e
Iron 1.00 1.00 1.00
Copper 1.00 1.00 1.00
7inc 1.00 1.00 1.00 o
. Tables on weight yield of food and

Other minerals 1.00 1.00 1.00 retention factors of food constituents
Retinol 1.00 1.00 1.00 for the calculation of nutrient
Carotenoide 1.00 1.00 1.00 composition of cooked foods (dishes)
Vitamin D 1.00 1.00 1.00
Vitamin E 1.00 1.00 1.00
Vitamin K 1.00 1.00 1.00
Vitamin By 0.90 0.80 075
Vitamin Bz 0.95 095 0.85
Niacin 0.95 0.95 0.95 BFE sercne cer _

i q» Bundesforschungsanstalt fur Erndhrung
Vitamin Bs 0.90 0.80 0.75
Vitamin Bz 0.95 0.90 0.90

Bognar (2002)



Vasquez-Caicedo et al. (2008)

Langual. Vit Bl VitBl
EuroFir Food Classification Code Langual. Code VitE Source VitK (Thiamin) Source
Other
relevant
Facet A facets Cooking method Facet (
Egg or egg ] )
product ADTI0 Cooked with fat or oil
(fried) GO024 a5 100 83 6
Sauteed/ Str-fried GOO26 o0 100 70 |
5 100 95 |
Fat or oil Cooked with fat or oil
AGSDS (fried) GO024 20 100 100 2
ot EUroFIR | ms s mm
e 25 0 | -
e i
Quality and Safety

amme.
FOOD-CT-2005-

g Report on collection of rules on use of recipe

calculation procedures including the use of
yield and retention factors for imputing nutri-
ent values for composite foods

'WP2.2 Composite Foods




Método indireto (com FPG)

(baseado nas recomendagoes Machackova et al., 2018)

@ Escolha da receita padronizada;

@ Definigdo dos ingredientes e 0 método de preparo/cocgdo utilizado(s) na preparagdo (ordem de preparo);
€© Escolha dos ingredientes considerando sua descri¢do ha base de dados de CA;

O Defini¢do dos pesos dos ingredientes (peso inicial dos ingredientes crus, peso final da preparagdo crua e
peso final da preparacdo pronta para consumo) e determinagdo do fator de rendimento (calcular ou utilizar
tabela padrdo)

© Realizagdo dos cdlculos (quantidade dos nutrientes conforme a quantidade do ingrediente, ajuste a umidade
e quantidade dos componentes conforme a quantidade do ingrediente e cdlculo de energia, considerando os
critérios da FAO;

@ Aplicagdo dos FRN, considerando os ingredientes e o método de preparo/cocgdo.

@ Para as casas decimais, considerar os critérios citados em Greenfield; Southgate (2003).

—_—

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

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



Fator de Perda de Gordura (FPG)

Quadro 1- Fatores de perda de agua e gordura em carnes*:

Carnes magras cruas Carnes gordurosas cruas Carnes muito gordurosas cruas
(<5% de lipideos) (5-15% de lipideos) (>15% de lipideos)

Fator de perda de gordura (FPG) 0% % 13-15%

Perda de aqua 100% 93% 85-78%

*(arnes em geral, tais como bovina, suina, ovina, caprina, aves, pescados, caca, entre outras.
Adaptado de FAQ/INFOODS (2013}, com referéncia as cames bovina e de aves.

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



Meétodo indireto (COm FPG) I mp or t ant :

(baseado nas recomendagdées Machackova et al., 2018)

A B C D | J M 5 T X Y AB AD AG
- A EMERC (k] EMERLE [keal) CHOCDF[g) CHOAYLOF(g) PROCNT(g) FIETG(g)
Codigo DESCFIQEO [padronizada) [padronizada) WATER(g) [padronizado]  [padronizada) [padronizada) FATi) [padronizada) ALE 9] ASH (9]
1
2
3 |Fonte da receita: Ingredientes - composigao em 100 g (Receita preparada)
4
Composigao para . 3
100 g dos C0090F Carne, cabrito, costela, crua, Capra hirbus 549 143 71,26 1,67 1,67 19,58 642* 0,00 0,00 1,08
5 ingredientes
&
7
8
Composigao dos [ ]
ingredientes CO090F Carne, cabrito, costela, crua, Capra hirbus 147,00 758 180 104,74 2,45 245 28,78 9,43 0x0 0,00 1,59
g proporcial
10
11 Total de ingredientes 80 61,03 245 245 28,78 6,14 0, 0,00 1,59
12 - Alteragao de peso apés o preparo
F d
1EY i Fato de perda de gordura (%)*
14 Fator de rendimento da receita 0,68
15
16 Conferéncia 100,00 245 5,27
17
18
19
Fatores de
retengao de I Carne, cabrito, cozida (parte comestivel) (Bognar 2002, table 8 - lamb, muttom, game, core, boil, edible part) I
20 nutrientes
21
22| C1079F |Carne, cabrito, costela, cozida, s/ dleo, s/ sal, Capra hirbus 758 180 61,0 245 245 28,8 6,14 0,00 0,00 1,59
23 Desvio padrao - - - - - - - - - -
24 Minimo - - - - - - - - - -
23 *Como o0 valor de FAT ficou entre 5 e 15 %,0 FPG descontado foi de 7 % da perda de lipidios, proporcional ao peso apds o preparo. Maximo - - - - - - - - - -
26 **Para os valores das fragbes de lipidios e vitaminas lipossoliveis, o ajuste foi feito a partir dos valores por 100 g e do valor corrigido pela Nimero de dados - - - - - - - - - -
27 perda de lipidios (regra de 3). Referéncias - - - - - - - - - -
28 *=**() somatorio dos lipidios nem sempre € igual aos lipidios totais. Calculado  Calculado Calculado Calculado  Calculado  Calculado  Calculado Calculado AssumidoCalculadoC
29 Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).
30

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



Método indireto (com FPG) Important!

(baseado nas recomendagdées Machackova et al., 2018)

A B C Y AB AD AG AH Al Al AK
Cédigo Descrigio FATlg) L oS ALCl AsHi C(TIE FasATig) FaMSl) FARU) F
1
2
3 |Fonte da receita: Ingredientes - composigao em 100 g (Receita preparada)
4
Composigio para ) .
100 g dos CO090F (Carne, cabrito, costela, crua, Capra hirbus 6,42 0,00 0,00 1,09 15879 197 288 0,49
5 ingredientes
b
7
3
Composigio dos
ingredientes CO090F Carne, cabrito, costela, crua, Capra hirbus 943 0,00 0,00 1,59 23342 289 423 072
] proporcial
10
11 Total de ingredientes " B,14 0,00 0,00 1,50 151,98 1,88* 2,76% 0,47*
12 - Alteragao de peso apos o preparo
F d
13 | T er e ceemie Fato de perda de gordura (%)*
14 Fator de rendimento da receita
15
16 Conferéncia 5,27
17
18
19
Fatores de
retengio de Carne, cabrito, cozida (parte comestivel) (Bognar 2002, table 8 - lamb, muttom, game, core, boil, edible part)
20 nutrientes
21
22 | C1079F |Carne, cabrito, costela, cozida, s/ dleo, sl sal, Capra hirbus 6,14 0,00 0,00 1,59 152 1,89 2,76 047
23 - - - - - - - -
24 - - - - - - - -
25 *Como o valor de FAT ficou entre 5 e 15 %,0 FPG descontado foi de 7 % da perda de lipidios, proporcional ao peso apos o preparo. - - - - - - - -
26 **Para os valores das fragbes de lipidios e vitaminas lipossoliveis, o ajuste foi feito a partir dos valores por 100 g e do valor corrigido pela - - - - - - - -
27 perda de lipidios (regra de 3). - - - - - - - -
28 ***0y somatdrio dos lipidios nem sempre € igual aos lipidios totais. Calculado Calculado AssumidoCalculadoCalculadoCalculadoCalculadoCaloulado
29 Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).
30
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Método indireto (com FPG) I mpor tant:

(baseado nas recomendagoes Machackova et al., 2018)

A B i BE BF ET cC
Codigo Descricéo [\:llngh] " Inﬁ:nghE [;;;—E:r[wli-;:g]a] TD[E;;—M T
1
2
3 |Fonte da receita: Ingredientes - composi¢ao em 100g (Receita preparada)
4
Composigdo para
~ 100 g dos CO090F Carne, cabrito, costela, crua, Capra hirbus MNA A A 0,72
2 inaredientes
6
7
8
Composigao dos
ingredientes  CO0090F Carne, cabrito, costela, crua, Capra hirbus 0,00 0,00 0,00 0,85
g proporcial
10
1 Total de ingredientes 0,00 0,00 0,00 0,81
12 Fator de cocgio Alteracéo de peso apos o preparo
13 Fato de absorgéo de gordura (%)*
14 Fator de rendimento da receita
15
16 Conferéncia
17
18
19
Fatores de
retencdo de Carne, cabrito, cozida (parte comestivel) (Bognar 2002, table 8 - lamb, muttom, game, core, boil, edible part) 0,80 0,80 0,80 0,80
20 nutrientes
21
22 C107T0F |Came. cabrito, costela, cozida, s/ oleo, s/ sal, Capra hirbus NA NA NA 0,81
23 - - - -
24 - - - -
25 - - - -
26 *Como o valor de FAT ficou entre 5 e 15 %,0 FPG descontado foi de 7 % da perda de lipidios, proporcional ao peso apos o preparhi - - - -
27 **Para os valores das fragbes de lipidios e vitaminas lipossoliiveis, o ajuste foi feito a partir dos valores por 100 g e do valor - - - -
28 corrigido pela perda de lipidios (regra de 3). - - - Calculado C
29 Os valores finais dos componentes, foram arredondados considerado os critérios da FAO/Infoods.
30
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Método indireto (com FAG)

(baseado nas recomendagoes Machackova et al., 2018)

@ Escolha da receita padronizada;

@ Definigdo dos ingredientes e 0 método de preparo/cocgdo utilizado(s) na preparagdo (ordem de preparo);
€© Escolha dos ingredientes considerando sua descri¢do ha base de dados de CA;

O Defini¢do dos pesos dos ingredientes (peso inicial dos ingredientes crus, peso final da preparagdo crua e
peso final da preparacdo pronta para consumo) e determinagdo do fator de rendimento (calcular ou utilizar
tabela padrdo)

© Realizagdo dos cdlculos (quantidade dos nutrientes conforme a quantidade do ingrediente, ajuste a umidade
e quantidade dos componentes conforme a quantidade do ingrediente e cdlculo de energia, considerando os
critérios da FAO;

@ Aplicagdo dos FRN, considerando os ingredientes e o método de preparo/cocgdo.

@ Para as casas decimais, considerar os critérios citados em Greenfield; Southgate (2003).

Carne, frango, figado, a milanesa, s/ sal (carne, frango, figado, farinha de trigo,
farinha de rosca, ovo, frito (c/ éleo de soja), s/ sal) __

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



Fator de Absorg¢do de Gordura (FAG)

Quadro 2 - Percentuais de gordura utilizados no preparo e fator de absorcao de gordura (FAB) de preparacgoes

Quantidade de gordura a partir do peso liquido do alimento (parte comestivel, in natura)
Quantidade necessario para o preparo Fator de absor¢ao de gordura (FAB)

Preparacao do refogado base (alho e cebola), para vegetais, cereais e

) 2a3% 0,015
leguminosas

Preparacao do refogado para carnes com cocgdo imida (cozidos, ND (se considera que a gordura sera consumida junto com o molho

3ad%

ensopados) servido)

Preparacao de carnes grelhadas, chapeadas (tostadura em gordura 20 ND (se considera que parte da gordura sera consumida junto como
COMm CoCcao seca) acarne)

Preparagdes com ovos (mexido, omelete) 20 Er[l Ls:r:cégsni]dera que parte da gordura sera consumida junto como a
Preparacoes de vegetais fritos com cobertura (ovo e farinha) Quantidade suficiente para fritura em imersao :::::ﬁiﬁ:ﬂ;;?;:;?:;:: 1{[5l,}"l 520,20)

Preparacoes de vegetais fritos com cobertura (apenas farinha) Quantidade suficiente para fritura em imersao até 0,35

Preparacoes de vegetais fritos (batata) Quantidade suficiente para fritura em imersao 0,13a0,15

Preparacoes a base de massa (pastel) Quantidade suficiente para fritura em imersao 0,12a0,18

Preparacoes a base de carnes com cobertura (ovo e farinha) Quantidade suficiente para fritura em imersao 0,06a0,10

Preparagies a base de carnes com cobertura (apenas farinha) Quantidade suficiente para fritura em imersao 0,05a0,08

Preparacoes a base de peixes magros (<5 % gordura) Quantidade suficiente para fritura em imersao 0,08a0,10

Preparacoes a base de peixes magros (=5 % gordura) Quantidade suficiente para fritura em imersao 0,03a0,05

Adaptado de Domene (2011).

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



uadro 9 - Sugestoes de quantidades de ingredientes diversos — temperos, condimentos e especiarias, entre outros, para estimar a composigao
uimica das preparacdes, utilizados pelos metodos direto, indireto e misto.

Descricao do ingrediente

Vinagre, para saladas

Oleo/azeite, para salada

Pimenta (preta, branca, caiena, entre outras)

Canela/cravo, em po

Péprica, ciircuma, urucum (colorau), em pd, entre outros

Salsa, cebolinha, manjericao, hortela, coentro, entre outras ervas frescas
Ervas secas (orégano, entre outros)
Manteiga/margarina/requeijao/cream cheese em sanduiches/torradas
Maionese em sanduiches

Frios/embutidos em sanduiches

Geleia/mel em sanduiches/torradas

Fermento quimico em bolos/tortas

Fermento bioldgico em paes, massas, pizzas

Ovo para preparacoes empanadas

Ovo para preparacoes a milanesa

Farinha de trigo para preparagoes empanadas

Farinha de trigo para preparagoes a milanesa

Farinha de rosca para preparagoes a milanesa

Uva passa, alcaparras, azeitonas, entre outros, para preparacoes em geral

Padronizagao para 100 g da preparacao
5210 mL (ou conforme a receita)

2 a5 ml (ou conforme a receita)
0,152 0,35 g (ou conforme a receita)
0,252 0,50 g (ou conforme a receita)
0,252 0,50 g (ou conforme a receita)
0,50 a 2,00 g (ou conforme a receita)
0,15a0,35 g (ou conforme a receita)
20a 30 g (ou conforme a receita)
10a 20 g (ou conforme a receita)
15a 30 g (ou conforme a receita)
10a 20 g (ou conforme a receita)
1a3 g(ou conforme a receita)

2 a4 g (ou conforme a receita)

5a10 g (ou conforme a receita)

I

8a12 g (ou conforme a receita)
5a10 g (ou conforme a receita)
6a 10 g (ou conforme a receita)
6a10 g (ou conforme a receita)

2a5 g(ou conforme a receita)

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



1
2

3 Fonte da receita:
6 | Composigio para
7 100 g dos

2 ingredientes

14 Composigio dos
15 ingredientes
16 proporeial

Fator de cocgao

24 Conferéncia

30 | Fator de retengao
| de nutrientes

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

Método indireto (com FAG)

(baseado nas recomendagdées Machackova et al., 2018)

Cddigo Descricio

Ingredientes - composigdo em 100 g (Receita preparada)

CO0139A Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido folico, crua, Triticum aestivum
C0107A Farinha, de rosca, caseira

C0011J Ovo, galinha, inteiro, cru

C0030D Oleo, soja, Glycine max

CO0128F Carne, frango, figado, crua, Gallus gallus

CO0139A Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido félico, crua, Triticum aestivum
C0107A Farinha, de rosca, caseira

C0011J Ovo, galinha, inteiro, cru

C0030D Oleo, soja, Glycine max

Total de ingredientes
Alteragéo de peso apds o preparo
Fator de absorgdo de gordura (FAG)
Fator de rendimento da receita

Carne, frango, viscera (figado), frito em imerséo (parte comestivel) (Bognar 2002, table 18 - liver, kidney ,Jung, tongue, blood, brain, deep fry)
Trigo, farinha, cozida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)(para Folato e acido folico USDA release 6, 2007 - 0302/20 FLOUR/MEAL,BOILED,STEAMED )

Farinha de rosca frita em imerséo (USDA Table of retention factors, 2007, FLOUR/MEAL, SAUTEED)

Ovo, galinha, frito em imersao (Bognar 2002, table 2 - fried eggs)
Oleo, soja, frito (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)

C1025F |Carne, frango, figado, a milanesa, s/ sal (carne, frango, figado, farinha de trigo, farinha de rosca, ovo, frito (c/ 6leo de soja), s/ sal)

*0 somatdrio dos lipidios nem sempre & igual aos lipidios totais.
Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).

Desvio padrao
Minimo

Maximo

Nimero de dados
Referéncias

Tipo de dado

EMERL [kJ)
[padronizada)

1493
1540

563
3700

Calculado

EMERC (keal)
[padronizada)

Important!

J M &

waTERlg  CHOCDFIEl

1493 1175 7553

1540 7,51 77,20
135 76,65 2,13
3700 0,00 0,00
113 75,65 1,62
32 1,06 6,80
33 0,68 6,95
16 9,20 0,26
72 0,00 0,00

100,00

Calculado Calculado Calculado

[padronizado)

T

CHOAYLOF(g)
[padronizado)

72,94
7239
2,13
0,00

14,95

Calculado

X Y AB AD AG

PROCMTg) FIETE[g)

[padronizada) FaTigl [padronizada) ALC (a) ASH(a)
10,73 1,36 2,58 0,00 0,64
12,14 1,73 4,81 0,00 1,41
11,29 9,05 0,00 0,00 0,59
0,00 100,00 0,00 NA 0,00
17,38 413 0,00 0,00 1,23
0,97 012 0,23 0,00 0,06
1,09 0,16 0,43 0,00 0,13
1,35 1,09 0,00 0,00 01
0,00 8,00 0,00 0,00 0,00
20,79 13,49 0,67 0,00 1,52

12,67*

Calculade Calculado Calculade AssumidoCalculadoC



Método misto

(baseado nas recomendagdes Greenfield; Southgate, 2003)

@ Escolha da receita padrdo;

@ Defini¢do dos padrdes para a quantidade e propor¢do dos ingredientes com preparo simples (cozido, assado,
grelhado, frito, entre outros);

€© Escolha dos ingredientes, considerando sua descri¢do na base de dados de CA;

O Realizagdo dos cdlculos (quantidade dos nutrientes conforme a quantidade do ingrediente, e quantidade dos
componentes conforme a quantidade do ingrediente e cdlculo de energia, considerando os critérios da FAO;

@ Aplicagdo dos FRN, considerando os ingredientes e o método de preparo/cocgdo.

Farofa, lingui¢a, c/ sal (farinha de mandioca (a:p:m macaxeira), linguiga :1‘ :
com carne bovina e suina, tomate, azeitona, salsa, c/ éleo de soja, cebola e alho, ¢/ sal)

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



P N S RN

Composigio para
100 g dos
ingredientes

Composigio dos
ingredientes
proporcial

Conferéncia

Fator de retengao
de nutrientes

45,00
30,00
10,00

5,00
5,00
3,68
1,00
0,32
100,00

covez2B

Método misto

(baseado nas recomendagdes Greenfield; Southgate, 2003)

*Quantidade de dleo de soja utilizada no refogado.
***() somatdrio dos lipidios nem sempre € igual aos lipidios totais.
Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).

Tipo de dado ado

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

C D E | K N
Cddigo Descricao pudorteds)  [panonisads) ¥ATERG)
Fonte da receita: Ingredientes - composigao em 100 g (Receita adaptada de Magalhées; Rodrigues, 2015)
45,00 Mandioca, farinha, torrada* 1489 351 8,34
30,00 Linguiga, frita, (média de diferentes tipos de carm 1066 257 a0,4u
10,00 Tomate, maduro, cozido, s/ dleo, cl ==* 82 19 94 34
500 Cebola e alho, refogados £/#° 1175 284 57,00
500 Oleo, soja, Glycine 3700 900 0,00
3,68 Agzeitona, pr=* _.yurenada, Olea europaea L. 867 210 68 46
1,00 Salsa ~ . = uleo, s/ sal, Petroselium spp. 179 43 86,49
0,32 827  Luado 0 0 0,41
C0088B Mandioca, farinha, torrada* 670 158 3,75
CO0183F Linguiga, frita, (média de diferentes tipos de carne) 320 T7 —
CO0704B Tomate, maduro, cozido, sl 6leo, ¢l sal, Solanum lycopersicum 8 2 943
CO0108B Cebola e alho, refogados cl dleo de soja, s/ sal 59 14 2,85
C0030D Oleo, soja, Glycine max 185 45 0,00
C0120B Azeitona, preta, conserva, drenada, Olea europaea L. 30 7 2,52
CO0057B Salsa, cozida, s/ 6leo, s/ sal, Petroselium spp. 2 0 0,86
Co020L Sal, refinado 0 0 0,00
Oleo soja, frito (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)
Famimdﬂmﬁ!an(ﬁmMmLimmmmmem 1274 304 365
tomate, azeitona, salsa, c/ oleo de soja, cebola e alho, c/ sal)
Desvio padrao - - -
Minimo - - -
Maximo - -
*Usamos farinha de mandioca torrada pois néo temos FRN para mandioca. Nimero de dados - -
Referéncias - -

Calculado Calculado Calculado

T U Y z AC
CHOCDF[g) CHOAWLDF[3) FPROCNT(g) FIETG[g]
[padronizade]  [padronizado) [padronizada) FaTlal [padronizada) ALCHl
89,19 82,65 1,23 0,29 6,54 0,00
0,00 0,00 19,38 19,93 0,00 0,00
4,00 3,30 0,95 0,11 0,70 0,00
14,93 12,22 3,04 2417 271 0,00
0,00 0,00 0,00 100,00 0,00 0,00
5,54 0,99 1,16 20,35 456 0,00
7,61 443 3,39 0,56 37 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
40,14 3719 0,55 013 2,94 0,00
0,0 0,00 5,82 5,98 0,00 0,00
0.4 0,33 0,10 0,01 0,07 0,00
0,75 0,61 0,15 1,21 0,14 0,00
0,00 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00
0,20 0,0 0,04 0,75 017 0,00
0,08 0,04 0,03 0,01 0,03 0,00
0,00, 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
38,22 1202+
1,6 6,69 131 3,35 0,00

Calculado

ASH[g)

99,59

Calculado Calculado Calculado AssumidoCalculadaC

lho et al. (em fase de publicagao), BRASILFOODS (2023), TBCA (2023)
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Cadigo

Descricio

Fonte da receita: Ingredientes - composicio em 100 g (Receita adaptada de Magalh&es; Rodrigues, 2015)

Composigio para
100 g dos
ingredientes

Composigio dos
ingredientes
proporcial

Conferéncia

Fator de reteng3o
de nutrientes

45,00
30,00
10,00
5,00
5,00
3,68
1,00
0,32
100,00

100,00

core2B

45,00
30,00
10,00
5,00
5,00
3,68
1,00
0,32

coogsB
C0183F
Cco7o4B
co108B
CO030D
C0120B
Co057B
Co020L

Mandioca, farinha, torrada*

Linguiga, frita, (média de diferentes tipos de carne)

Tomate, maduro, cozido, s/ 6leo, ¢/ sal, Solanum lycopersicum
Cebola e alho, refogados cf éleo de soja, s/ sal

Oleo, soja, Glycine max

Agzeitona, preta, conserva, drenada, Olea europaea L.

Salsa, cozida, s/ leo, s/ sal, Petroselium spp.

Sal, refinado

Mandioca, farinha, torrada*

Linguiga, frita, (média de diferentes tipos de carne)

Tomate, madure, cozido, s/ dleo, ¢/ sal, Solanum lycopersicum
Cebola e alho, refogados c/ dleo de soja, s/ sal

Oleo, soja, Glycine max

Azeitona, preta, conserva, drenada, Olea evropaea L.

Salsa, cozida, s/ dleo, s/ sal, Petroselium spp.

Sal, refinado

Oleo soja, frito (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Farofa, linguica, c/ sal (farinha de mandioca (aipim, macaxeira), linguica com carne bovina e suina,

tomate, azeitona, salsa, ¢/ dleo de soja, cebola e alho, cf sal)

*Usamos farinha de mandioca torrada pois ndo temos FRN para mandioca.

**Quantidade de dleo de soja utilizada no refogado.

***() somatdrio dos lipidios nem sempre & igual aos lipidios totais.

Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).

Método misto

(baseado nas recomendagdes Greenfield; Southgate, 2003)

Al

CHOLE
[ma)

Al

FASAT[q)

AK AL AM AR

FaMS[g) FAFU[g] FATEM[3) CA[mg)

1,00

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

AS

FE[mg)

1,00

AT

TA [ma)

1,00

Al

MG (mg)

24,88
1,00

1,00

AV

F (mg)

1,00

AW

Kmg]

1,00

AX

PR (g

1,00

AY

ZM[mag)

1,00

CU (mag)

1,00

Laborade para a:
dados de inquér

SE [meq)

1,00

pCalculadoCalculadoCalculadoCalculadoCalculadoCalculadoCalculade Calculado CalculadoCalculado Calculade CalculadoCalculadoCalculadoCalculadoC
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Laborade para a:
dados de inquér

Método misto

(baseado nas recomendagdes Greenfield; Southgate, 2003)

A B C D Al A AR AL AM AR AS AT AU AV AW AX AY
Cddige Descricio C;'r'fg'f FASAT(g) FAMS[a) FAPU[g) FATFM[a] CA[mg)  FE[mg) 1A [ma) MG(mg)  F(mag) K [mg) MM (meg)  ZM{mg)  CU[mg)  SE(meg)
Fonte da receita: Ingredientes - composicio em 100 g (Receita adaptada de Magalh&es; Rodrigues, 2015)
45,00 4500 Mandioca, farinha, torrada® 0,00 0,10 0,10 1 0,00 75,53 1,19 10,31 40,01 3863 32774 0,37 0,36 tr 1,59
30,00 30,00 Linguiga, frita, (média de diferentes tipos de carne) 75,25 575 7.70 3,50 0,04 10,99 1,07 137483 2214 230,28 359,91 0,31 354 0,10 NA
. 10,00 10,00 Tomate, maduro, cozido, s/ 6leo, ¢/ sal, Solanum lycopersicum 0,00 0,02 0,02 0,04 0,00 11,00 0,68 247,00 9,00 28,00 218,00 0,11 0,14 0,08 NA
o e 5,00 500 Cebola e alho, refogados ci dleo de soja, s/ sal 000 371 561 1444 012 1664 041 1,89 1648 7381 30480 019 036 016 059
ingredientes 5,00 500 Oleo, soja, Glycine max 0,00 1580 2340 5962 0,50 0,00 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 MNA 0,01 0,32 NA
3,68 3,68 Agzeitona, preta, conserva, drenada, Olea evropaea L. MA 3,50 11,00 3,00 0,00 58,75 545 1566 66 476 16,00 78,57 0,06 0,29 0,25 MNA
1,00 1,00 Salsa, cozida, s/ éleo, sl sal, Petroselium spp. 0,00 0,07 tr 0,18 0,00 21361 379 2,74 2488 5876 846,87 2,23 1,58 0,24 0,63
0,32 0,32 Sal, refinado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 23,95 0,33 3994320 1,00 0,00 7,98 0,10 0,10 0,03 0,10
100,00
45,00 C0088B Mandioca, farinha, torrada* 0,00 0,05 0,05 0,00 0,00 33,99 0,54 4,64 18,01 17,38 147 48 0,16 0,16 0,00 072
30,00 CO0183F Linguiga, frita, (média de diferentes tipos de carne) 2257 1,73 23 1,05 0,01 3,30 0,32 412,45 6,64 59,08 107,97 0,09 1,06 0,03 0,00
e 10,00 CO704B Tomate, madure, cozido, s/ dleo, ¢l sal, Solanum lycopersicum 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,10 0,07 2470 0,90 2,80 21,80 0,01 0,01 0,01 0,00
C"i':g"r‘:j'ii:‘:e‘;"‘ 5,00 C0108B Cebola e alho, refogados i dleo de soja, s/ sal 0,00 0,19 0,28 0,72 0,01 001 002 001 003
proporeial 5,00 C0030D Oleo, soja, Glycine max 0,00 0,79 117 2,98 0,03 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.02 0.00
3,68 C0120B Azeitona, preta, conserva, drenada, Olea evropaea L. 0,00 0,13 040 0,11 0 216 0,20 57 65 0,18 0,59 2389 0,00 0,01 0,01 0,00
1,00 CO057TB Salsa, cozida, s/ dleo, s/ sal, Petroselium spp. 0,00 0,00 0,00 0,00 2,14 0,04 0,03 0,25 0,59 5,47 0,02 0,02 0,00 0,01
0,32 CO020L Sal, refinado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08 0,00 127,82 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00
100,00
Conferéncia X
Fator de retengio Itf)leo soja, frito (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried) I I 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 I
de nutrientes
Farofa, linguica, c/ sal (farinha de mandioca (aipim, macaxeira), linguica com carne bovina e suina,
co7e2B t t it e p— bola e alho, ¢l sal) 22,6 2,88 4.1 4,87 0,04 43,6 1,19 627 26,8 941 304 0,30 1,28 0,07 0,75
*Usamos farinha de mandioca torrada pois ndo temos FRN para mandioca. - - - - - - - - - - - - - - -
**Quantidade de dleo de soja utilizada no refogado. - - - - - - - - - - - - - - -
*** somatdrio dos lipidios nem sempre & igual aos lipidios totais. aCalculadoCalculadoCalculadoCalculadoCaleuladeCalculadoCalculado Calculado CalculadoCalculade Calculade CalculadoCalculadoCalculadoCaleuladod
Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).

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



Fonte da receita:

Composi¢gio para
100 g dos
ingredientes

Composigio dos
ingredientes
proporcial

Conferéncia

Fator de retengao
de nutrientes

Cddigo

(baseado nas recomendagdes Greenfield; Southgate, 2003)

Descricio

Ingredientes - composigao em 100 g (Receita adaptada de Magalh&des; Rodrigues, 2015)

45,00
30,00
10,00

5,00
5,00
3,68
1,00
0,32
100,00

45,00
30,00
10,00

5,00
5,00
3,68
1,00
0,32
100,00

co7e2B

45,00
30,00
10,00
5,00
5,00
3,68
1,00
0,32

coogsB
C0183F
Co704B
co108B8
C0030D
Cco1208
Coos7B
cooz20L

Mandioca, farinha, torrada*

Linguiga, frita, (média de diferentes tipos de carne)

Tomate, maduro, cozido, s/ dleo, ¢/ sal, Solanum lycopersicum
Cebola e alho, refogados c/ dleo de soja, s/ sal

Oleo, soja, Glycine max

Azeitona, preta, conserva, drenada, Olea europaea L.

Salsa, cozida, s/ 6leo, s/ sal, Petroselium spp.

Sal, refinado

Mandioca, farinha, torrada*

Linguiga, frita, (média de diferentes tipos de carne)

Tomate, maduro, cozido, s/ 6leo, ¢l sal, Solanum lycopersicum
Cebola e alho, refogados c/ dleo de soja, s/ sal

Oleo, soja, Glycine max

Agzeitona, preta, conserva, drenada, Ofea europaea L.

Salsa, cozida, s/ 6leo, s/ sal, Petroselium spp.

Sal, refinado

Ilf}leo soja, frito (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried) I

Farofa, linguica, c/ sal (farinha de mandioca (aipim, macaxeira), linguiga com carne bovina e suina,

tomate, azeitona, salsa, ¢/ dleo de soja, cebola e alho, ¢l sal)

*Usamos farinha de mandioca torrada pois ndo temos FRN para mandioca.

**Quantidade de dleo de soja utilizada no refogado.

***() somatdrio dos lipidios nem sempre & igual aos lipidios totais.

Para as casas decimais foram considerados os critérios de Greenfield; Southgate (2003).

X

Método misto

DC

Sal de adigio
(9]

BF BG BU CcD CL M Ccp cu cw CX DB
WITA_RAE  WITD(meg) TOCPHA VITBEA WITEZ WITC(mg)  FOLOFE
WITA (meg) [mia) [padronizada) [ma) THIA (mg)  RIBF (ma)  RA (mg) [ma) [mia) [padronizado) [ma)
0,29 0,15 0,00 0,19 tr tr tr 0,81 0,00 tr 4297
NA MNA 1,02 0,66 0,26 0,06 5,75 Tr 084 0,00 0,86
NA 24,00 0,00 0,56 0,04 0,02 0,53 0,08 0,00 22,80 13,00
0,00 0,00 0,00 317 008 tr tr 0,22 0,00 8,99 13,86
NA 0,00 0,00 8,18 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
NA MNA 0,00 314 Tr Tr Tr 0,04 0,00 Tr 0,00
558,20 279,10 0,00 0,53 0,11 017 0,82 0,50 0,00 3385 116,99
NA MNA 0,00 MNA 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
013 0,07 0,00 0,09 0,00 0,00 0,00 0,36 0,00 0,00 19,33
0,00 0,00 0,31 0,20 0,08 0,02 1,73 0,00 025 0,00 0,26
0,00 240 0,00 0,06 0,00 0,00 0,05 0,01 0,00 2,28 1,30
onn 000 0.n0n 04c onn Iialal onn 004 i Walal O AE i}
IO,UU 0,00 0,00 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,&
LAY oy Ul U1 LAY oy uuu LRYY Uy LAY Uy
558 279 0,00 0,01 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,34 117
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
|1,00 1,00 1,00 0,20 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00'
571 5,26 0,31 0,70 0,09 0,02 1,79 0,39 0,25 3,07 228
nCalculadoCalculado Calculado CalculadoCalculadoCalculadoCalculadoCalculadoCalculado Calculado Calculado Calculado

DD

Aglicar de
adigio (g]

Manualide

Laborado para awxi
dados de inqué

Giordura de Prateina Froteina
adig3o [a) weqetal () animal(g]
- 0,55 -

- - 5,32

- 0,10 -
0.8 0,15 -
5,00 - -

- 0,04 -

- 0,03 -
5,80 0,88 582

Calculado Calculado Calculado

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



Vasquez-Caicedo et al. (2008)

Langual. Vit E Vit Bl VitBl
EuroFir Food Classification Code Langual. Code VitE Source VitK (Thiamin) Source
Other
relevant
Facet A facets Cooking method Facet (G
Egg or e
Pffﬂ“ﬂ B8 ADTI0 Cu_ub:ed with fat or oil
(fried) GO024 a5 6 100 83 6
Sauteed/ Str-fried GOO26 o0 | 100 70 |
T e T e SR T | 100 95 |
Fat or oil Cooked with fat or oil
AOBOS (fried) GO024 20 2 100 100 2
S

of the EuroFIR
Gonsortium and
funded under the EU
&* Framework Food
Quaity and Safety
Programme.
FOOD-CT-2005-
st

Report on collection of rules on use of recipe
calculation procedures including the use of
yield and retention factors for imputing nutri-

ent values for composite foods
WP2.2 Composite Foods

| o




@ INSA Test v5.8.1
File View Tools Reports Help

FoodCASE

Source Data Aggregated Data Recipe Data References Versions Branded Data Branded Data Aggregated Branded Data Archive

v Recipe Search

N
4

Food criteria

Column
Function |contains
Term 18025

Case sensitive

Component criteria
Component

<

<all columns=

Ignare time

@®And OoOr

<

Component Property Search
Component

Column

Value

Search

> Component Search

Clear

cCu

R 1 OS I

D ADES

4

FEspE= [ Recipe detail, recipe id: 3627 / imported id: null — O X L | .
Aggrega...| v Name '] File ~ References —
18025 |[Feijdo carioca cozido, com dleo, cebolae ...
H Save 4" Save & close 3 Close 4
Food
. Food id 18025 &y N
Code Load
Refresh picture... 1rows | Open MNew...
Name Feijdo carioca cozido, com dleo, cebola e alho, com sal
FEETE2 GEMEEIEIE _| English name  Common bean boiled with oill onion and garlic with salt
Databas... ~ Component Na...| ~ Code * Malue o [Source _..| |Acquisitio...| ¥ Method T... |~/ Method In
505468 |vitamin A; retinal ___[VITA | | Scenic name Value create__|Calculated a._ [MI0002  ~
508484 tamin 55, 15 VTG Verson  leurent warking 1) Pt L Feedmeteing L Value creste-~ Caeuated 2 MODI2
vitamin , tota . . alue create... |Calculated a...
505469 |vitamin C VITC Recomputation [ ] Is Generic [ Value create... [Calculated a... MI0002 v
< >
E— Food Info Food Label Conversion Factors Food Names Langual  FoodEx2 . 7
elres Other Properties Remarks Values  References  Recipe rows pen
Ingredients Ingredients Feijdo carioca cozido, com dleo, cebola e alho, com sal
Databa... |~ Databa... ~ Aggreg... ~ Code - FoodE Data';ii'éav Datahaifé'[izv Aggreg‘]a;.[il]sv ;ﬁ?d Name = g};ztihase ID (Recipe) ||~ Eeii'pe Ngme :“' Creatio... |~ Mutation | ~|Mutatio... |~
24484 11902 18019 Alh 0. Cru B0 CaNoca coz »  |krist Oct 30, 2. |Krist
atss 11506 T 18023 Cobiis | 24483 11906 18023 _|Cebola, branca, crua, t... 3627 Feijdio carioca coa K;:;; e K;:;;
24432 1910 18015 Feijfio 24482 11910 18015 |Feijfo, carioca, cru 3627 Feijio carioca coz § Kristy Oct 30’ 2'" Kristy
24436 11903 18022 Oleo S 24486 11903 18022 |Oleo, soja 3627 Feijiio carioca coz Kiist Oct 30’ 2'" Krist
24485 11909 18021 Sal rﬂ 24485 11909 18021 |Sal refinado 3627 Feijdo carioca coz h 7 =
< >
Recipe description
Meodify recipe ...
Data quality evaluation Open in Data Quality Analysis Toolkit
om
Refresh Srows | Open

Presser et al. (2018)
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Selecado de Alimentos

@ obtztech.xyz/sistema/receita_sellngredientes.php?opt=new

Receitas = Moy

1 - Selecione o método de criacdo:

@® Dircto
() Indireto
O Misto

LOADING. ..

Alimentos Selecionados

Codigo Nome

2 - Selecione os ingredientes

Clique na linha do alimento para seleciona-lo.

Exibir| 25 w | registros
Codigo Mome
CO001C Abacate, polpa, in natura
C0195C Abacaxi, cozido, caramelado
CO054C Abacaxi, polpa, congelada
CO264C Abacaxi, polpa, desidratada
CO218C Abacaxi, polpa, grelhado, cf canela
CO002C Abacaxi, polpa, in natura
CO069C Abiu, innatura
COGROB Abdbora, cabotian (japonesa), ¢f quiabo, refogado (¢f éleo, cebola e alha), ¢f salsa, ¢f sal
CO0598 Abdbora, cabotian (japonesa), s/ casca, cozida, drenada, s/ éleo, s/ sal
CO002B Abdbora, cabotian (japonesa), s/ casca, s/sementes, crua
CO003B Abdbora, menina brasileira, s/ casca, s/ sementes, crua
CO151B Abdbora, moranga, refogada (¢/ dleo, cebola e alho), of sal

B P

. 4 A

Pesquisar:

1 Grupo
Frutas e derivados
Frutas e derivados
Frutas e derivados
Frutas e derivados
Frutas e derivados

Frutas e derivados

Frutas e derivados

tais & derivados
EI I

vegeais e dervisppeitas @5

Solugdes inteligentes em nutricio
SO ege ETae e dorhadns 1S

Vegetais e derivados TBCA (2023)

2 At A - m
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+

& obtztechxyz/sistema/receita_sellngredientes.php?opt=new

Selecdo de Alimentos

#& Home - Receitas

1 - Selecione o metgdo de criacao:

® Direto
() Indirato
O Misto

Alimentos Selecionados

Codigo
CO2084
CO108B
Co04sB

Coo20L

Nome

Arroz, polido, cozido, ¢/ oleo, cebola e alho, s/ sal
Cebola e alho, refogados, ¢/ dleo de soja, s/ sal
Brocolis, flor, cozido, drenado, s/ 6leo, s/ sal

Sal, refinado

2 - Selecione os ingredientes

Cligue na linha do alimento para seleciond- lo.

Exibir, 25

Cadigo

CO020L

Codigo

Exibindolal

W | rogistios

Nome
Sal, refinado

Nome

de 1 registros (filtered from 5,409 total entries)

I'.r0|tar

Pesquisar: | coozol

1t Grupe

Misceldnea

Grupo

Anterior Prowime

Nutri O

Solugdes inteligentes em nutrigao

TBCA (2023)
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#@ obtztech.xyz/sistema/receita_metodoDireto.php

Receita - Novo - Passo 2

# Home Receita =~ Mowo

Informacoes

Fonte da preparacio:
Receita preparada

Codigo provisdrio:
Teste

Nome:

Arroz com brécolis (arroz polido, ¢f brécolis, ¢f éleo de soja, cebola e alhe, ¢/ sal)

i InstrugBes:

- Para inserir ou remover alimentos, clique no botio Voltar no final da pagina.
- 0s valores das somas sio recalculados sempre que a pagina é carregada e os campos sdo modificados. CONFIRA as somas antes de salvar.
- Caso deseje voltar para a pigina anterior, utilize o botdio Voltar para evitar a perda de dados digitados.

- No caso de insercio de valores ND, NA, TR ou - no campo SOMA, deixar o checkbox de soma manual marcado.

Informacdes dos ingredientes:
Ingrediente 1: COZ084A - Arroz, polido, cozido, ¢f dleo, cebola e alho, s/ sal
Ingrediente 2: COLOBE - Cebola e alho, refogados, ¢/ dleo de soja, s/ sal

Ingrediente 3: C0045B - Brocolis, flor, cozido, drenado, s/ dleo, s/ sal

Ingrediente 4: CO020L - Sal, refinado
Composicao quimica proporcional para 100 g da
Composicao quimica para 100 g dos ingredientes preparacio (peso proporcional dos ingredientes para 100 g
[peso total dos ingredientes da receita) da receita preparada)
Ingrediente 1 Ingrediente 2 Ingredi 3 Ingredi 4 Ingrediente 1 Ingrediente 2 Ingrediente 3 Ingrediente 4 Somas
Quantidades: 70,00 | | 4,53 | | 25 | | 047 70,00 4,53 25,00 0,47 ([ para calculo manual)
Total: Peso da Receita: 100,00 100,00

ENERC Energia (kJ} 586,14 117547 112,00 0,00 410 532 28,0 0,00 O
EMERC Energia (keal) 138,53 284,01 26,90 0,00 97,0 129 6,73 0,00
WATER Umidade (g) 66,39 57,00 01,73 0,41 45,5 258 pri] 0,00
CHCQCDF Carboidrato total (g) 29,27 1493 444 0,00 20,5 0,68 111 0,00

CHOAVLDF Carboidrata dispanivel (g) 28,00 12,22 1,16 0,00 19,6 0,55 0,29 0,00 0.4 O

Desvio Padrao

Minime

Informactes para o Website

Mumere de dados utilizades Referéncias

Tipo de Dado

Maxime

&

[ ] :
| \Ao\ugéesLmeUgem‘eJ e

-

| | Calculad
TBCA (2023)
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& C @& obtztechxyz/sistema/receita_metodoDireto.php e v w = » 0O @ :
% FAT Lipidios (g} 1,59 2417 0,54 0,00 111 1,09 0,14 0,00 [ 2 |O | | | || | | | | | [Calculado v
% FIBTG Fibra alimentar (g} 128 271 328 0,00 0,90 0,12 0,82 0,00 | 1,84 |E| | | | | | | | | | | Calculado v
;é_‘ ALC Alcoal (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 |E| | | | || | | | | | [Calculado v
: ASH Cinzas (g) 033 0,82 058 99,59 023 0,04 0,15 0,47 | 0,88 |D | | | | [ | | | | | [Calculado ~

AD Acidos orggnicos totais (g) NA NA NA NA NA NA NA NA | NA | | | | | | | | | | | ~
POLYL Polidis totais (g} NA NA NA NA NA NA NA MA | A | | | | | | | | | | | -
Acucares totais (g) NA NA NA NA NA NA NA NA | NA | | | | | | | | | | | ~
Agticares adicionados (g) NA NA NA NA NA NA NA MA | A | | | | | | | | | | | ~
CHOLE Colesteral (mg) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 [ o |O | | | || | | | | | [Calculado v
FASAT Acidos graxos saturados (g) 0,33 3,71 0,12 0,00 0,23 0,17 0,03 0,00 | 0,43 |l:| | | | | | | | | | | Calculado v
FAMS  Acidos graxos monoinsaturados (g) 033 5,61 tr 0,00 023 0,25 0,00 0,00 [ o |O | | | || | | | | | [Calculado v
FAPU Acidos graxos polinsaturados (g) 0,77 14,44 0,24 0,00 0,54 0,65 0,06 0,00 | 135 ||:| | | | | | | | | | | Calculado
éfl FATRN Acidos graxos trans (g) 0,01 0,12 0,12 0,00 0,01 0,01 0,03 0,00 | 0,04 ||:| | | | || | | | | | Calculado w
g F18D2NG C18:2n6(g) NA MA NA NA NA NA NA NA | m | | | | | | | | | | | ~
‘i F18D3N3 C18:3n3(g) NA NA NA NA NA NA NA MA | WA | | | | || | | | | | v
g F18D3N8 C18:3n6(g) NA NA NA NA NA NA NA NA | A | | | | || | | | | | ~
;j" F18D4N3 C18:4n3(g) NA NA NA NA NA NA NA MA | A | | | | || | | | | | ~
F20D4ME C 20:4 6 (g) NA NA NA NA NA NA NA MA | ™ | | | | | | | | | | | w
F20D5M3 C20:5n3(g) NA MA NA MA NA NA NA MA | m | | | | | | | | | | | ™
F22D5N3 C2z5n3(g) NA MA NA NA NA MA NA MA | NA | | | | | | | | | | | ~
F22D6N3 C22:6n3(g) NA MA NA NA NA NA NA MA | m | | | | | | | | | | | ™
CA Calcio (mg) 574 16,64 56,83 23,95 4,02 0,75 14,2 0,11 | 19.1 |7 | | | | | | | | | | Calculade
FE Ferra (mg) 033 0,41 0,60 0,33 023 0,02 0,15 0,00 | 0,40 |E| | | | | | | | | | | Calculado v
NA Sédio (mg) 1,60 1,89 2,38 39943,20 112 0,09 0,60 188 | 190 |E| | | | || | | | | | [Calculado v
MG Magnésio (mg) 23,74 16,48 16,29 1,00 16,6 0,75 4,07 0,00 | 214 |l:| | | | | | | | | | | Calculado »
% P Fésforo (mg) 22,44 73,81 37,13 0,00 15,7 334 928 0,00 | 283 |EI | | | | | Calculado v
%J K Potassio (mg) 31,81 304,80 197,35 7,98 5013 138 49,5 0,04 | 5.6 |D | | | | [ | Calculado/r |
MN Manganés (mg) 0,99 0,19 0,13 0,10 0,69 0,01 0,03 0,00 | 0,73 |EI | | | | | ~
N Zinco (mg) 051 0,36 0,27 0,10 0,36 0,02 0,07 0,00 [ oas |O | | | | [ | | | m Calciado ]
cu Cobre (mg) 0,15 0,16 0,08 0,03 0,11 0,01 0,02 0,00 [ oz |O | | | | | | | | | [Calculado v

SE Selénia (mcg) 164 0,59 0,34 0,10 115 0,03 0,09 0,00 [ 16 |0 | | | | [ | | | | | TBCA (2023)
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< C 0 @& obtztechxyz/sistema/receita_metodoDireto.php Q v w ¥ » 0O @ :

VITA Vitamina A (RE} (mcg) 0,00 0,00 170,21 0,00 0,00 92,6 0,00 | 12 6 |l: ] | | | | | | | | | | Calculado w
VITA ERA vitamina A (RAE) (mcg) 0,00 0,00 185,10 0,00 0,00 46,3 0,00 | 463 ||:| | | | | | | | | | | Calculado w
VITD Vitamina D (meg) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 ||:| | | | | | | | | | | Calculado w
ug TOCPHA  Alfa-tocoferol (Vitamina E) (mg) 0,18 3,17 191 0,13 0,14 0,48 0,00 | 0,75 ||:| | | | || | | | | | Calculado w
g RETOL Trans-retinal (meg) NA NA NA NA NA NA NA MA | A | | | | | | | | | | | ~

&
3 CARTA Alfa-caroteno (meg) NA NA NA NA NA NA NA MA | NA | | | | | | | | | | | ~
% CARTB Beta-caroteno (meg) NA NA NA NA NA NA NA NA | NA | | | | || | | | | | ~
= CRYPXB Beta-criptoxantina (mcg) NA NA NA NA NA NA NA NA | NA | | | | | | | | | | | w
LICPN Licopena tatal (meg) NA MA NA NA NA MA NA NA | m | | | | | | | | | | | ™
LUTN Luteina total (mcg) NA NA NA NA NA NA NA MA | NA | | | | | | | | | | | ™
THIA Tiamina (mg) tr 0,08 0,05 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 | 0,02 |”J | | | | | | | | | | Calculado w
RIBF Riboflavina (mg) r tr 0,03 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 | 0,01 |7 | | | | | | | | | | Calculado w
£ NIA Niacina (mg) tr tr tr 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | tr |l:| | | | | [ | | | | | [Calculado v
_:c_j: VITBEA Vitamina B8 (mg) 0,01 0,22 tr 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 | 0,02 |E| | | | || | | | | | [Calculado v
g VITB12 vitamina B12 (mcg) 0,00 0,00 MA 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 |l:| | | | || | | | | | Calculado w
2 vITe Vitamina C (mg) 045 8,99 47,03 0,00 032 0,41 11,8 0,00 | 125 |E| | | | || | | | | | [Calculado v
g FOLDFE Equivalente de folato (mcg) 2,70 13,86 83,05 0,00 1,89 0,63 20,8 0,00 | 233 |l:| | | | | [ | | | | | [Calculado v
FOLFD Folato (alimento) (mcg) NA NA NA NA NA NA NA NA | NA | | | | | | | | | | | v
FOLAC Acido félico (meg) NA NA NA NA NA NA NA MA | A | | | | | | | | | | | ~
sal de adicio (g) | 0,47 | | | | | | | | | | | Calculado w
Acticar de adicio (g) | 0,00 | | | | | | | | | | | Assumido v
[on @ [ e R = e
) (w8 CJCJC 1 [ =
e I — e R o | e—2

(i) Somatério total da composicio quimica: | 100,00 | Valer dentro da margem aceitdvell
(i} Carboidrato por diferenca: 2044 Valor dentro da margem aceitvel!

(iii) Somatorio de lipidios:

— utri @

receilas

TBCA (2023)



METODOLOGIA PARA _
CALCULAR A COMPOSIGAO
QUIMICA DE PREPARAGOES

A PARTIR DE RECEITAS:
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Eliana Bistriche Giuntini

Em breve,
mais informacoes

TBCA

e Tabela Brasileira de
Composigdo de Alimentos

* Como estimar a composi¢ao quimica de uma preparagao proj;
consumo — com dleo, cebola e alho, sal e/ou agticar — a gartir dos
ingredientes crus, descritos em uma Ficha Técnica de Preparo (FTP)?

* Vocé jd ouviu falar em Fator de Retengao de Nutrientes (FRN) Fator de
Perda de Gordura (FPG) e Fator de Absorgao de Gordura (FAG)?

* Vocé sabia que € possivel estimar a perda ou ganho de nutrientes,
conforme o tipo de preparo dos ingredientes?

* [ que vocé pode estimar a composi¢ao quimica de uma preparagao a
partir de uma receita que apresente rendimento conhecido, ou entao a
partir de padroes?

Neste Guia Pratico, fornecemos respostas sobre a composicao quimica de
preparacoes. Vocé aprendera a usar o Formulario para Calculo de Preparacoes
da BRASILFOODS (2023) com métodos diretos, indiretos e mistos. Isso
permitird estimar a composicao de preparacoes comuns usando dados
nacionais e fatores relacionados aos ingredientes e preparagoes. Desejamos
um excelente aprendizado!

A FAPESP

sgFore ISP | 7
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2017 - 2018

ANALISE DO
CONSUMO ALIMENTAR
PESSOAL NO BRASIL

f2IBGE

Trabalhos em andamento

IBGE

Colaboradores

Deyzn Carvalho Ramos Salles de
Universidade do Estado do Rio d

nstituto de Medicina Social - IMS/ Universidade do
UERJ).

-0od Research Center - FoRC/ Faculdade de Ciéncias
rsidade de Sdo Paulo - USP)

0 de Medicina Social - IMS/ Universidade do Estado

deSa Paulo - USH P
F RC F./uld de de Ciéncias

<inn Preventiva de Faculdade
o 25 em Nutricdo e Saide

e de Séo Paulo - USP}
2 Alves (Programa de Ps-Graduago em Nutrigdo

idade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ)

0 Cavalcants (Programa de Ps-Graduago em Nutriso e Satdel
eard - UECE).

Research Center FoRC/ Faculdade de Ciéncias

rsidade de Sdo Paulo - USP)

Gusrra Cardoso Programa de Pos Graduaso em Nutrido - PRGN
dd:-Fed 1 do Fia da Jameiva - UFR) e Pr Aeiioria e Asuntos

Diretoria de Pesquisas
Coordenacdo de Trabalho e Rendimento

Geréncia de Pesquisas
Antony Teixeirs Firmino

Geréncia de Estudos, Métodos e Controle
Gabriel Henrique Oliveira Assungéo
Raphael Fernandes Soares Alves
Michelle Menegardo de Souza

Coordenacgdo de Métodos e Qualidade
Marcos Paulo Soares de Freitas

= Pesquisa de Orcamento Familiar (POF/IBGE) —
Aquisicao e Consumo,

Estudo Nacional de Alimentacao e Nutricao 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 Multicéntrico de Deficiéncia de lodo (EMDI),
NutriNet Brasil,

Fundacao Oswaldo Cruz (FIOCRUZ) e o aplicativo
aplicativo CADE (Consumo Alimentar no Domicilio e
na Escola),
= Coorte BRISA (Brazilian Ribeirao Preto and Sao Luis
cohort),
= Manual Fotografico de Porgdes Alimentares
(UNICAMP), entre outros.

BRTI ENANI
: " Nestle ESTUDO NACIONAL

ALIMENTAGAO E NUTRIGAO INFANI \L
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Portal
LATINFOODS

Capacitacao dos Capitulos da AL em
Portal LATINFOODS de Compilacao de dados de CQ,
Composicion de Alimentos Estimativa de composicao quimica
de preparacoes, entre outros —
Dezembro/2023 (versdo preliminar)
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Blodiversidade brasllelra: sabores e aromas

Canapis de beninjela assada com salsa de
t‘riiq{tfm{w-{}.{ﬂd(’f

Canapés montados com pasta de berinjela assada, molho de iogure e salsa tipo vinagrete,
aromatizada com coquinho-azedo

Ingredientes Quantidade (g) Medida caseira
Motho de iogurte
i logurte natural, integral 170
Creme de leite fresco 70 s yicara de cha
Caldo de lim3o tahiti 25 ¥ unidade
Sal 3 ¥ colher de cha
Pimenta-do-reino - a gosto
7.[ o ...',' _-,r+ il Montagem
U PR UL
- Torradas de mini pdo sirio - quantidade suficiente
Ingredientes Quantidade (g} Medida caseira 2 .
) J - 4, - .
Berinjela JAUHALAO MUAULLOMAL (porcso de 30g)
| Barinjela 720 3 unidades
Aasite 0 Hoxicara de chid Valorenergético  Protefnas  Gordurastotais  Carboidratos  Fibras  Sédio
Sal 5 1 colher de cha
Tomilho fresco - a gasto 23kcal 0.6g9 18g 0.38g 0.3g S1img
Alho, picado 2 ¥ dente
Salsa de coquinho-azedo 63
Coquinho-azedo, polpa 35 Y nicara de chad
Caldo de limdo tahiti 20 ¥ unidade
Azeite 0 1 colher de sopa
Cebola moxa, cubo 20 1 colher de sopa
Finerftu—ce—cheirc-. SEM semente, &m 5 7 unidades
brunoise
Tomate, sem semente, cubo 400 4 unidades
Ceholinha verde, picada 0 1 colher de sopa
Salsa, picada 2 1 colher de cha
Sal - quantidade suficiente
Pimenta-do-reino - a gosto
62
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TABELA DE COMPOSICAO DE ALIMENTOS

A MAIS ABRANGENTE DO PAIS

TBCA w R SRS  TBCA

Ai b\ mais atualiz d — ;mammp

o pais, agora d‘ngm oo mnuamou

Base de Dados
R

=] Composigao de Alimentos com
Medida Caseira

iy
[

EI
rI!r-
om@ﬂ@m A

|8 composigdc Informagao Estatisticas

8 Busca Componentes

|E Biodiversidade e Alimentos Regionais




perscna

Solugodes inteligentes em nutrigao

I
Nutri @

Sequéncia logica da consulta de nutri¢ao, seguindo
0s 4 passos propostos pela ASBRAN (2014).

Otimizacao do atendimento clinico.

Reducao do tempo dedicado aos calculos.

Maior probabilidade de adequacao as
recomendacgoes nutricionais.

C €«

Incrementar a adesao a prescricao
dietética.
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FOOD RESEARCH CENTER
Centro de Pesquisa em Alimentos

' iédores do FoRCiestio entreos 100
influentes do mu}ido

o,

Alimentos sem
Mitos

@alimentossemmitos

FOOD RESEARCH CENTER

entro de pesquisa brasileiro de carater multidisciplinar focado em alimentos e nutricdo. Este
jsadores da USP a uma chamada de projetos da FAPESP, cujo resultado s6 foi oficializado em

da inauguracao do FoRC.




@ Alimentos | na Palma da Mao X -
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M Inbox (274) - kristyc...

@ alimentosnapalmadamao.com.br

i35 Apps @ Conta da Microsoft... (@) Apresentacdo SBA... DietaSP_saudaveis_... Data standardisatio... @ Webinar: The Food...

o' Nutrients | Free Full...

Q @

< Tome Eftimov Documentos

&/Alimentos
NA PALMA DA MAO

Lo
'S f-.';:“‘

i

No Brasil, consumo de frutas e hortalicas melhora,
mas ainda esta abaixo do ideal - Parte 1

por odmin | 12 de dezembro de 2021 | Banner, Em Foco | 0 comentdrio
Pesquisas mostram que 20% dos adolescentes e 8% dos adultos brasileiros nGo comem
< ’ nenhum tipo de hortalica e que os jovens preferem os processados Para uma pessoa se
manter sauddvel, ela deveria obter de 6% a 7% de sua Energia diéria (que nés
conhecemos como Calorias)...

Leia mais

ENTREVISTA

O consumo

“‘Competimos com

Alimentos regionais

ALIMENTOSNAPALMADAMAO
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Solugdes inteligentes em nutrigao
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