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e Nutrientes sao estruturas que constituem os alimentos e
que sao essenciais para o funcionamento do organismo;

e Fornecem energia, servindo como matéria prima,
mantendo e reparando partes do corpo e sustentando o
crescimento.



Os nutrientes sao classificados em:

e Macronutrientes: Agua, proteinas, lipidios e
carboidratos, que sao necessarios em maiores

quantidades;

e Micronutrientes: Vitaminas e sais minerais, necessarios

em pequenas quantidades.



PORQUE CALCULAR NUTRIENTES EM
PREPARACOES?

e As preparacoes sao constituidas por um ou varios
ingredientes.

e Método de preparo ou processamento, bem como o
tempo e a temperatura.

e Por exemplo, o contetido nutricional de uma maca difere
de uma torta de maca.
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e Métodos de coccao Empregados : Micro-ondas; Forno combinado;
Panela a vapor; Coccao a partir da agua fria, fogo alto; Coccao a partir
da agua fria, fogo brando; Coccao a partir da ebulicao, fogo alto;
Coccao a partir da ebulicao, fogo brando.

e Segundo a Resolucao RDC n° 269, de 22 de setembro de 2005, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o brocolis in
natura € considerado um alimento rico em potassio e vitamina C.

e Pelo estudo verificou-se que para os métodos de panela a vapor e
forno combinado nao houve perda significativa no teor de potassio e
de vitamina C, quando comparados com o brocolis in natura.



COMO SE CALCULA?

e Devido a abundancia e variedade crescente dos alimentos
compostos € praticamente impossivel executar analises
quimicas para todos.

e O conteudo nutritivo dos alimentos compostos é baseado
no contetido nutritivo de cada ingrediente, no método de
preparo ou processamento, bem como na sensibilidade
dos nutrientes e/ou componentes aos métodos utilizados.

Essa sensibilidade diz respeito a mudanca de peso e do contetido

nutricional dos ingredientes que sao levados em conta pelo uso de
fatores de rendimento e retencao, respectivamente.




HISTORICO DOS ESFORCOS PARA HARMONIZACAO DOS
PROCEDIMENTOS DE CALCULOS

e Desde os anos de 1980 intmeras iniciativas
internacionais dirigiram-se para a questao da

harmomza(;ao. European Prospective
Investigation into

Cancer and Nutrition

(EPIC) project
1990
1980 1991
Eurofoods-Enfanto project International Network of
Food-Linked Agro-Industri Food Data Systems
al Research (FLAIR) (INFOODS)
Food and Agriculture

Organization (FAO)




PROCEDIMENTOS DE CALCULO DE RECEITA

e Atualmente, ha diversos procedimentos de calculo de
receitas, nos quais, geralmente, os fatores de
rendimento e retencao aplicam-se a nivel de receita
ou a nivel de ingrediente.
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Fig 1. Overview of the reape caleulation procedoce




PROCEDIMENTOS DE CALCULO DE RECEITA

NIVEL DE RECEITA NIVEL DE INGREDIENTE

> Aplicacio do fator de > Aplicacio do fator de
rendimento ao peso rendimento para o peso
inteiro de um prato de cada ingrediente

Aplicacao do fator de > Aplicacio do fator de

retencao para o retencao ao contetido
conteudo nutricional nutricional de cada

total do prato. nutriente.




e Os procedimentos mais comumente utilizados
aplicam o fator de rendimento a nivel de receita e o

fator de retencao a nivel dos ingredientes.

Table 1
Comparison of recipe calealation procedures.

REeference

Yield fartor applied at

Retention factor applied at

INFOODS method {Rand et al, 19971)
British method {Fond Standams Agency, 2002)
Retention factor method (Beecher and Matthews,
1981 Poweers and Hoover, 1989; Raper et al, 2004)
Method used in EPIC {Slimani ef al., 2007a)
bethod of Bogndr and Pielkarski {Bognar and Pielarski, 2000)
Yield factor method | Powers and Hoover, 1989
European Union labelling regolation (European Community,
20000 Earvpean Economic Community, 1990
Summing method {Powers and Hoover, T989)

Recipe level
Recipe level
Recipe level

Recipe |evel
Recipe |evel
Ingredient [evel
Ingredient [evel®

Mot applicable

Ingredient level
Ingredient level
Ingredient level

Ingredient level
Recipe |evel
Wot applicable
Mot stated

Wot applicable

* Applied to Auids only.



PROCEDIMENTOS DE CALCULO DE RECEITA

Fator de Rendimento Fator de Retencio

_Nivel de . Nivel de
receita receita

.Nivel de .Nivel de
ingrediente ingrediente
Nao se Nao se

= . | .
aplica aplica




e O procedimento de aplicar o fator de rendimento ao
nivel de receita e os fatores de retencao ao nivel de
ingredientes foi selecionado como o recomendado
pela EuroFIR devido ser o mais comumente usado.

e Mas o que € o EuroFIR?



O EUROFIR

pequenas e médias empresas, de 27 paises europeus.

e Objetivo: harmonizar e padronizar os dados de composicao
de alimentos na Europa.

e Finalidade: essa harmonizacao e padronizacao visava a
melhoria da qualidade, disponibilidade e compatibilidade
de dados de composicao de alimentos, bem como reducao
de possiveis diferencas

™

==2 EuroFIR

1
European Food Information Resource




O EUROFIR

e FuroFIR AISBL
e EuroFIR Nexus

e Reunioes anuais

e Revisao de procedimentos de calculos de receita




o Objetivo: Aumentar a consciéncia e a compreensao do
valor dos dados de composicao de alimentos e sua
importancia para os consumidores ao fazer escolhas
alimentares mais saudaveis

e Finalidade: ser a melhor e inica corretora independente
de dados de composicao de alimentos validados e
informacoes de apoio na Europa e fora dela, facilitar uma
melhor qualidade de dados, armazenamento e acesso, e
incentivar aplicacoes mais amplas e exploracao de dados
de composicao de alimentos, tanto para fins comerciais e
de investigacio.
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