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RESUMO. Dados sobre nutrientes ¢ outros componentes
presentes nos alimentos, in natura e processados, sdo
necessarios em inumeros campos de atividades, tais como
nutricdo, saude, agricultura, comércio, marketing. Pode-se
considerar que, a partir do século XVII, ¢ que se fundamentou
0 que viria a ser o estudo sistematico em relagdo a composigao
de alimentos. O século XIX apresentou inumeros avangos,
com o esclarecimento sobre a producdo de energia a partir dos
alimentos, a identificacdo de varios nutrientes e seu papel
fisioldgico. Comegaram a surgir, também, as primeiras tabelas
com dados de composi¢do, finalizando o século com a
publicagdo do The Chemical Composition of American Food
Material do United States Departamento de Agricultura
(USDA) de Atwater ¢ Wood, em 1896. No século XX houve
um refinamento em relagdo aos métodos de analise utilizados
¢ a claboragdo de tabelas de composicdo de alimentos por
muitos paises. Em 1984 foi criada a rede INFOODS
(International Network of Food Data Systems), ligada a
Universidade das Nagdes Unidas (UNU) e Food and
Agriculture Administration (FAQO), que propos diretrizes e
criou ferramentas que implicaram em grande avango nas
tabelas de composicdo. Atualmente a consciéncia relativa a
biodiversidade de alimentos existentes vem ampliando o
enfoque das tabelas e bancos de dados de composi¢do quimica
de alimentos. No Brasil a Tabela Brasileira de Composig@o de
Alimentos (TBCA-USP), da Rede Brasileira de Dados de
Composicdo de Alimentos (BRASILFOODS), desde sua
criagdo em 1998, vem adotando esses padroes internacionais e
encontra-se disponivel da Internet (http://www.fcf.usp.br/
tabela), atualmente na versdo 4.1.

Palavras-chave: alimentos, composi¢do quimica, métodos
analiticos, tabelas de composigao

INTRODUCAO

A informagdo em relagdo ao contetido de nutrientes
e de outros componentes de alimentos, in natura e
processados, ¢ necessaria para a elaboragdo de
programas nos campos da nutri¢do, saude ¢ educagio,
além de agricultura, industria e marketing de alimentos
(1). De acordo com Sevenhuysen (2), “os beneficios
econdmicos de dados de composi¢do de boa qualidade
para a industria e politicas governamentais sdo de
fundamental importancia”; tanto na padronizagdo e
regulamentacdo de alimentos, como no favorecimento
do comércio internacional, através da rotulagem.

Segundo Southgate (3) bancos de dados de
alimentos s3o usados para inumeras atividades, porém
todos os usuarios tém algumas expectativas comuns.
Eles esperam que os dados representem os alimentos de
sua regido, que tenham sido obtidos por métodos de
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analise apropriados, de maneira criteriosa, e que
reflitam a composicdo real do alimento.

Dados de composigdo de alimentos, utilizados para
determinar a ingestdo de nutrientes, devem representar
alimentos consumidos na atualidade, a fim de que seja
possivel relacionar a ingestdo alimentar e¢ a fungdo
metabolica (4). Durante a década de 90 inumeros
avancos basecados em dados epidemioldgicos
esclareceram o papel das dietas na prevencao e controle
da morbidade e da mortalidade prematura resultante de
doengas crbnicas nao-transmissiveis como obesidade,
diabetes, doengas cardiovasculares, hipertensdo e alguns
tipos de cancer (5).

Esses avangos s6 foram possiveis gracas a evolugdo
dos métodos analiticos que, cada vez mais, sdo capazes
de fornecer informacdes fidedignas sobre a composicao
quimica dos alimentos.
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O inicio do estudo da composicéo de alimentos
Durante séculos, estudos quimicos comegaram a

fundamentar o que seria o estudo sistematico sobre
composi¢do de alimentos. Robert Hooke publicou, em
1665, uma teoria sobre combustio; Scheele, na Suécia ¢
Priestley, na Inglaterra, descobriram, independentemente,
o oxigénio; Cavendish identificou o hidrogénio em
1766, e Black, da University of Glasgow, descobriu a
formacdo de gas carbdnico na respiragdo em 1757.
Essas descobertas, ndo diretamente ligadas a nutricao, ¢
que permitiram a Lavoisier, em 1780, demonstrar a
natureza da combustdo e entender o processo de
producdo de energia em relagdo ao alimento (6, 7).

Ainda no século XVIII, Rouel sugeriu uma
identificagdo quimica de varios componentes em
material animal e vegetal por aplicagdes sucessivas de
solventes organicos; Friederich John, da University of
Nuremberg, também desenvolveu métodos para andlise
quimica para vegetais e compilou resultados seus e de
outros pesquisadores sobre cinzas em 135 vegetais (6).

De acordo com McMasters (6) a primeira
analise quantitativa em alimentos foi feita em batatas
por Pearson, na Inglaterra, em 1795. Ele estimou a
propor¢do de agua, amido, material fibroso, cinzas e
outras eventuais substancias, € também reconheceu a
existéncia de lipidios, acidos e agticar.

A importancia do Século X1X

No inicio deste século os cientistas franceses Gay-
Lussac e Thenard publicaram, em 1811, resultados de
analises quantitativas de carbono, hidrogénio e
nitrogénio; e os cientistas Berzelius (sueco), Scottish
(escocés) e o alemdo Liebig identificaram esses
elementos em compostos carbonicos (7).

Em 1816, Magendie distinguiu as diferencas
entre carboidratos, gorduras e proteinas nos alimentos e,
em 1844, mostrou que os nutrientes entram no figado
pela circulagdo portal (8).

Mulder, em 1838, introduziu o termo
proteina em estudos sobre albumina. Magendie mostrou
que as proteinas podem ter diferentes constitui¢des e
publicou, em 1841, um trabalho comparando a proteina
da gelatina e da carne (6, 8); mas s6 em 1909 Thomas
introduziu o conceito de qualidade protéica e o0 método
para identificar o valor bioldgico das proteinas (8).

Liebig dividiu os alimentos em nitrogenados
ou plasticos, como carne, sangue e caseina, e alimentos
ndo nitrogenados como gorduras, carboidratos e bebidas
alcodlicas, que respondem pelo crescimento e producao
de energia no homem. Posteriormente, em 1851,
compilou uma tabela com o teor nutritivo de uma lista
de alimentos, baseada neste conceito (6, 7).

A nutri¢do animal, com objetivo de promover
o desenvolvimento econOmico, foi a base da
experimentacdo durante o século XIX; e junto com
estudos em humanos avangcaram no conhecimento
fisiologico, relacionando inclusive a composi¢do dos
alimentos e nutrigdo. Em 1844 o francés Boussingault
publicou uma tabela sobre o valor nutricional da ragdo
animal (6).

Outros pesquisadores foram modificando a visdo de
Mulder e Liebig sobre as proteinas e o processo de
nutri¢do, assegurando que o trabalho muscular dependia
da energia proveniente da oxigenacdo de compostos nao
nitrogenados, ou seja, de gordura e carboidratos. O
inglés Frankland foi o primeiro pesquisador a estudar a
quantidade de energia produzida na combustio dos
alimentos e, usando um calorimetro, obteve a energia de
29 alimentos comumente consumidos em seu pais; esses
dados foram publicados em 1866 (6).

Os estudos sobre respiracdo e calorimetria
permitiram o estudo sobre a necessidade energética do
homem. Von Voit, professor de fisiologia da University
of Munich, foi o principal pesquisador dessa linha; junto
com Pettenkofer eles conduziram muitos estudos sobre
metabolismo e influenciaram Henneberger, considerado
o pai da composi¢do quimica (6).

Em 1850 um grupo alemao de pesquisa, comandado
composicao centesimal de alimentos, em racdo animal.
Essa proposta foi chamada de método Weende e tornou-
se um procedimento comum em alimentos, utilizado
ainda hoje, embora com algumas adaptacdes:
determinacdo da umidade através de secagem por
aquecimento (heat-drying); dos lipidios por meio de
extragdo continua com éter; teor de proteina obtido pela
aplicagdo do fator 6,25 ao conteudo de nitrogénio; fibra
bruta determinada pela fragdo insoliivel ap6s tratamento
com acido e alcali em residuo sem minerais e gordura;
carboidratos calculados por diferenca. A utilizagdo do
fator 6,25 para a conversdo de nitrogénio em proteina
baseou-se no contetido de 16% desse componente em
proteina animal isolada, considerando que toda proteina
contém a mesma quantidade de nitrogénio e que todo o
nitrogénio € produto da proteina; mas, soube-se mais
tarde que ambas as hipoteses ndo eram verdadeiras (7,
9).

A aplicagdo desses conceitos na ciéncia da nutri¢ao
foi feita por Max Rubner, médico ¢ fisiologista alemao,
que, com sua equipe em 1894, conseguiu demonstrar,
com um cdo, o resultado da combustdo de alimentos
pela excreg@o da uréia e das trocas gasosas ao mesmo
tempo (10).

A investigacdo sistemdatica do conteudo de energia
bruta dos alimentos pode ser atribuida a Rubner, na
Alemanha, e a Atwater (que estudou com Rubner) nos
Estados Unidos, usando bombas calorimétricas. Rubner,
além de determinar a densidade energética de varios
alimentos, demonstrou que o corpo humano nao
consegue aproveitar toda energia proveniente da
combustdo dos alimentos. Atwater e Bryant
aprofundaram  esses estudos e  determinaram
coeficientes de disponibilidade energética (Tabela 1)
para os macronutrientes (11), através da determinagdo
do contetido de lipidios e nitrogénio de alimentos
consumidos em dietas mistas ¢ da urina e fezes de
individuos que consumiram essas dietas; os
carboidratos resultaram da diferenca entre a quantidade
total de material organico e a soma de proteina e
gordura.
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Atwater ¢ Woods (9) langaram o Boletim 28 em
1986, com dados de uma extensa lista de alimentos, The
Chemical Composition of American Food Materials.
Esse Boletim, revisado alguns anos depois, serviu de
referéncia por quatro décadas e foi utilizado em todo o
mundo; tendo sido a base para a determinagdo das
necessidades nutricionais dos aliados durante a I Guerra
Mundial (6).

TABELA 1

Fatores de Atwater para a combustdo, coeficiente de
disponibilidade ¢ energia disponivel para
macronutrientes em uma dieta mista

Macronutriente Energia de Coeficiente de Energia
combustdo  disponibilidade disponivel
keallg % kcal/g total
nutriente
Proteinas 5,65 92 4,0*
Lipidios 9,40 95 8,9
Carboidratos 4,10 97 4,0

Corrigido para material ndo oxidado na urina (5,65 kcal/g X 0,923 —
1,25kcal/g). Fonte: BUCHHOLZ; SCHOELLER, 2004 (11).

Avancos no século XX

Os estudos de Thomas sobre as proteinas foram
aprimorados por Mitchell, em 1924, e a qualidade
protéica foi determinada medindo o balango
nitrogenado em animais (8).

Rose e sua equipe, em 1930, iniciaram uma série de
experimentos sobre as proteinas e seu conteudo de
aminoacidos, purificando dietas e avaliando o balango
nitrogenado em animais com e sem cada aminoécido.
Em 1957 conseguiram definir os aminodcidos
essenciais, ou seja, aqueles que ndo podem ser
sintetizados pelo organismo, mas s30 necessarios ao
desenvolvimento normal (8).

Em 1941, Jones sugeriu que o fator de conversdo
6,25 para calculo de proteina fosse substituido por
fatores especificos, baseado no conhecimento que o
nitrogénio pode estar presente em outros compostos,
como aminoacidos livres, nucleotidios, creatina e
colina, cujo nitrogénio ndo proteico (NPN) estd
disponivel apenas em parte para a sintese de
aminoacidos ndo-essenciais; e que o conteudo de
nitrogénio varia de acordo com o peso molecular dos
aminoacidos; desse modo o percentual de nitrogénio
pode variar de 13 a 19%, dependendo da composicao de
aminoacidos. Estes fatores especificos, chamados
fatores especificos de Jones, apresentam fatores que
variam de 5,18 para nozes e sementes a 3,68 para leite
(12).

Em 1955, Merrill e Watt refinaram os fatores do
sistema de Atwater, criando fatores especificos,
baseados na variagdo do calor de combustdo e no
coeficiente de digestibilidade de diferentes proteinas,

lipidios e carboidratos (13). Estes fatores, com poucas
modifica¢des, foram republicados em 1973 (13; 14).
Paralelamente, Southgate e Durnin (15) testaram
novamente os fatores gerais de Atwater em 1970 e
concluiram pela sua validade, exceto quando ha grande
consumo de carboidratos ndo disponiveis, pois ha um
aumento de excregdo de lipidios, nitrogénio fecal e,
conseqiientemente, da energia derivada destes
nutrientes.

Durante o inicio do século XX ocorreram grandes
progressos na identificagdo de vitaminas e do papel dos
minerais na nutricdo e comecaram a surgir tabelas
complementares. Em 1936, Waller do University of
Michigan Hospital, publicou Nutritive Values of Foods,
com dados sobre vitaminas (6).

Depois da II Guerra Mundial os estudos sobre
composig¢do de alimentos foram se acentuando e a FAO
promoveu, através de processo de cooperagdo
internacional, condi¢des para a criagdo de tabelas
regionais. Discordancias também surgiram, como no
caso dos carboidratos, que nos Estados Unidos eram
calculados por diferenca, ¢ na Gra-Bretanha, os
carboidratos disponiveis eram determinados
separadamente por agucares, amido e dextrinas. Na Gra-
Bretanha também se utilizavam fatores de conversdo de
energia propostos por Rubner: 4,1kcal para proteina; 9,3
para lipidios e 3,75 para carboidratos (6, 7).

Durante as décadas de 70 e 80 houve um grande
avango na area de analise quimica de alimentos, quando
foram desenvolvidos métodos mais precisos e
confiaveis, sendo possivel a identificagio de vitaminas
e seus isomeros por HPLC (High Pressure Liquid
Chromatography) bem como outros componentes, que
ainda ndo haviam sido considerados importantes
anteriormente; ao mesmo tempo, foram ficando mais
evidentes as relagdes entre alimentagdo, saude e
doengas (16, 17).

As primeiras tabelas de composicéo de alimentos

1844 — o francés Boussingault publicou tabela sobre
o valor nutricional da ragdo animal (6).

1851 — O alemdo Liebig publicou uma tabela com o
valor nutritivo de alimentos baseado no conceito de
alimentos plasticos ou nitrogenados e ndo nitrogenados
(6, 7).

1878 — Konig publicou a primeira tabela européia na
Alemanha, Chemie der menschlichen nahrungs uns
genussmittel (18).

1891 — Jenkins e Winton publicaram A Compilation
of Analyses of American Feeding Stuffs, com dados de
analise de grios e hortaligas (6).

1894 — Atwater langou uma primeira tabela oficial
americana de composicdo de alimentos — Foods:
nutritive value and cost. (19).

1896 — Atwater e Wood (9) publicaram o Boletim
28 do United States Departamento de Agricultura
(USDA) com The Chemical Composition of American
Food Materials.
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1906 — Atwater e colaboradores editaram uma
revisdo do Boletim 28 (6).

1916 — McKillop publicou na Gra-Bretanha tabela
com muitos dados de alimentos americanos (6).

1921 — Plimmer publicou Analyses and energy
valuers of foods em Londres (18).

1925 — McKillop publicou a terceira edi¢do da
tabela, j4 com dados de alimentos britanicos, mas com
influéncia de Atwater (McMASTERS, 1963).

1933 — McCance e Shipp publicam em Londres The
chemie of flesh foods and their losses on cooking (18).

1936 — Waller do University of Michigan Hospital,
publicou Nutritive Values of Foods, com dados sobre
vitaminas (6).

1937 — o United State Department of Agriculture
(USDA) publicou Vitamin Content of Foods, com dados
sobre vitaminas A, B, D, G e acido ascorbico,
compilados por Daniel e Munsell. Nao havia dados
sobre vitamina E, e os autores explicaram que se sabia
que a vitamina G (riboflavina) era essencial para
algumas espécies, embora fosse desconhecido seu papel
para o homem (6).

1940 — Chatfield e Adams publicaram pelo USDA,
uma atualizagdo da tabela de 1906, Proximate
Composition of American Food Materials. O termo
proximal foi utilizado em reconhecimento de que cada
componente ¢ feito por substdncias que tem
propriedades em comum, mas que também pode conter
pequenas quantidades de outras substincias ainda ndo
conhecidas do ponto de vista quimico. Nao havia dados
de vitaminas (6).

1940 — McMance ¢ Winddwson publicaram The
Chemical Composition of Foods, na Inglaterra, ja
apresentando maior divergéncia com relagdo aos dados
americanos, principalmente em fun¢do dos métodos
aplicados (6, 18).

1942 — Booher, Hartzler ¢ Hewston publicaram
Vitamin Values of Foods in Relation to Processing and
Other Variants, onde sdo relacionados os fatores que
afetam o teor de vitaminas, como variedade, método de
cultivo, local de produgdo, processamento, estocagem,
grau de maturagdo e métodos de analise (6).

1942 — Vitamin Values of Foods in Terms of
Common Measures foi publicada por Hewston and
Marsh; esses dados foram utilizados na publicacao
Table of Food Values Recommemded for Use in
Canada, no mesmo ano (6).

1945 — Tables of Food Composition in Terms of
Eleven Nutrients, foi publicada pelo USDA com dados
de energia, proteina, lipidios, carboidratos, calcio,
fosforo, ferro, vitamina A, tiamina, riboflavina, niacina
e acido ascorbico (6).

1944 a 1959 — Virios paises langaram suas
primeiras tabelas: Vietnd, Franga, Alemanha, Noruega,
Italia, Groenlandia, Holanda, Grécia, Africa do Sul,
Australia, Japao, Filipinas, India, Coréia, Egito, Havai
(6).

1949 — A FAO (Food and Agriculture Organization
of the United Nations) publicou pela primeira vez uma

tabela de composi¢do, Food Composition Tables for
International Use, de Chatfield, onde h4 uma referéncia
datada de 1948 sobre dados de alimentos brasileiros
(19).

1954 — A FAO langa, do mesmo autor, Food
Composition Tables — Minerals and Vitamins - for
International Use, a fim de complementar a tabela
anterior (6).

Com o progresso da ciéncia da nutrigdo, referente as
necessidades nutricionais, € ao entendimento sobre a
variabilidade do contetdo dos nutrientes tornou-se
evidente a importancia de aprimorar o conhecimento
sobre os alimentos tipicos de cada regido; assim, a partir
de 1958 a FAO iniciou um programa de criagdo e
publicacdo de tabelas de composi¢do de alimentos
regionais (2).

1961 — Foi langada a primeira para a América Latina
- Food Composition Table for use in Latin America, de
Leung e Flores, cujos dados foram utilizados em
programas de politicas governamentais em nutrigdo e
satde; mas muitos paises na América Latina ja tinham
suas proprias tabelas (Tabela 2) (1).

TABELA 2
Publicagdes de Tabelas de Composigdo de Alimentos
na América Latina

Pais/ regido Primeiras publicacdes

América Latina 1961
Argentina 1935 - 1942
Bolivia 1966
Brasil 1948* — 1950
Chile 1961
Colémbia 1944
Equador 1954
México 1940
Peru 1960
Repiiblica 1964
Dominicana
Uruguai 1949
Venezuela 1950

Fonte: BRESSANI, 1990 (1).
*1948 - citada pela FAO,1949 (19).

Atuacdo da FAO e UNU apds a década de 80

Depois de colaborar na elaboragdo das tabelas
regionais de composi¢do de alimentos, a Food and
Agriculture Organization of United Nations (FAO)
reduziu suas atividades nessa area na década de 70,
quando completou sua série de tabelas (20).

Anos mais tarde, baseada na recomendac¢do de um
grupo internacional coordenado pela United Nations
University (UNU), em 1984, foi criada a International
Network of Food Data Systems (INFOODS), com o
objetivo de estimular e coordenar esforcos para
melhorar a qualidade e disponibilidade de dados
analiticos de alimentos através do mundo (21).
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Na América Latina, em 1986, ocorreu a primeira
Conferéncia sobre Composi¢do de Alimentos no
Instituto de Nutricion del Centroamérica y Panama
(INCAP), que visava avaliar o grau de desenvolvimento
das tabelas de composi¢do dos paises individualmente e
por regido, propor programas para atingir os objetivos
propostos pelo INFOODS e ainda desenvolver uma rede
de trabalho de composi¢do de alimentos na América
Latina — o LATINFOODS (1).

Apbs a International Conference on Nutrition em
1992, a FAO, por meio do INFOODS, vem propondo
novas diretrizes e critérios para a area de composigdo de
alimentos, publicando guias e manuais com protocolos
a serem usados na geracdo ¢ compilagdo de dados, e
ampliando a comunicagdo e o intercambio entre
laboratdrios. Outra proposta surgida, nesta década, foi a
de incentivar a cooperagdo entre governos e indistria de
alimentos, para o uso de dados de composicdo na
informagdo publica e promo¢do do comércio (2).
Instituicdes governamentais devem usar dados de
composicao de alimentos na formulagdo de politicas de
satde, alimentagdo e seguranca alimentar de acordo
com a necessidade de grupos populacionais.

A estratégia da FAO ¢ a aplicacdo de um modelo
regional de atuacdo, baseado na comunicagio e controle

de qualidade, e tem como meta a geracdo, a
disseminagdo e a promogdo do uso da informacdo de
composi¢do de alimentos de alta qualidade e em larga
escala por profissionais, pesquisadores e instituigdes
governamentais. O modelo fornece bases para a geracdo
e distribui¢do dos dados através de padrdes e critérios
continuamente revisados, ¢ da suporte a comités
governamentais € instituicdes representativas para a
supervisdo de procedimentos ¢ atividades relacionadas
(20).

Em 4ambito internacional, a coordenagdo e a
padronizag@o sdo necessarias para aumentar a difusdo e
intercdmbio de dados. Os bancos de dados devem ser
compativeis e padronizados, dessa forma, o trabalho
harmonizado promove a redugdo de gastos associados
com a geragdo ¢ manutengdo de dados de composicdo
numa base global, e conseqiientemente diminui custos
de produgdo de dados em paises em desenvolvimento
(20).

Uma das propostas de padronizagdo ¢ a adogdo de
identificadores para os nutrientes (21, 22, 23, 24). Esses
identificadores do INFOODS (tagnames) representam o
nutriente/componente de forma inequivoca, de acordo
com o método utilizado na analise, unidade, e sua
utilizagdo em diferentes tabelas (TABELA 3).

TABELA 3

Exemplos de identificadores (tagnames) do INFOODS adotados para a descri¢do de cada componente

Nutrientes Unidades Identificadores/descrigao
Umidade g <Water> Umidade em estufa 105°C
Lipidios totais g <FAT> Lipidios totais
<FATCE> Lipidios totais obtidos através de extragdo continua (método Soxhlet)
Proteinas g <PROCNT> Proteina total. Para calculo das proteinas a partir do nitrogénio total foram usados
fatores de conversdo da FAO/73 (25).
Produtos animais: Carnes e peixes - 6,25; Gelatina - 5,55; Leite e derivados - 6,38; Caseina - 6,40;
Leite humano - 6,37; Ovo: inteiro - 6,25, albumina - 6,32, vitelina - 6,12.
Produtos vegetais: Trigo: inteiro - 5,83, farelo - 6,31, embrido - 5,80, endosperma — 5,70; Arroz e
farinha de arroz - 5,95; Centeio e farinha de centeio - 5,83; Cevada e farinha de cevada - 5,83;
Aveia - 5,83; Milho - 6,25; Feijdes - 6,25; Soja - 5,71.
Oleaginosas: Castanha do Para - 5,46; outras - 5,30.
Para os demais alimentos foi utilizado o fator 6,25.
Fibra alimentar g <FIBTG> Fibra alimentar total determinada por método enzimico-gravimétrico ou ndo enzimico-
total gravimétrico (para alimentos com baixo teor de amido) da AOAC* (26, 27).
Carboidratos g <CHOAVL> Carboidratos metabolizaveis. Exclui a fracao fibra alimentar (100 g — gramas totais
“disponiveis” de umidade, proteina, lipidios, cinzas e fibra alimentar).
Energia kJ <ENERC> Energia total metabolizavel expressa em kilojoule (kJ), calculada a partir da energia

dos nutrientes, considerando os fatores de conversdo de Atwater: (17 x g proteina)+ (16 x g
carboidratos (total carboidratos - fibra alimentar) + (37 x g total lipidios) + (29 x g etanol).
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O modelo regional de atuagdo funciona por
meio de redes como OCEANFOODS,
EUROPAFOODS, AMERICANFOODS,
ASIAFOODS, AFRICANFOODS e LATINFOODS.
Dessa ultima rede participam paises da América Latina;
que por sua vez tem suas redes nacionais; assim, o
BRASILFOODS (Rede Brasileira de Dados de
Composi¢do de  Alimentos) estd ligado ao
LATINFOODS (Red Latino-americana de Dados de
Composicdo de Alimentos) e ao INFOODS
(International Network Food Data Systems). O
BRASILFOODS vem cooperando com a Tabla de
Composicién de Alimentos de América Latina (28) e
participando de atividades que visam melhorar a
qualidade de dados de composi¢do de alimentos da
regido como as conferéncias eletronicas promovidas
pelo LATINFOODS (29, 30) .

Uma nova perspectiva para os bancos de dados
Os bancos de dados, em sua maioria, tém sido
elaborados para a avaliagdo da ingestdo nutricional;
dessa forma, apresentam principalmente resultados de
alimentos produzidos ao longo de todo o ano, valores
médios de diversas regides do pais, valores de
resultados de amostras compostas ou calculados de
amostras individuais. Entretanto, dados de alta
qualidade analitica, como de lotes experimentais ¢ de
cultivares especificos, tém sido considerados nao
representativos e sdo descartados, quando poderiam
compor bancos de dados especializados nos campos da
saude, agricultura, comércio, entre outros (31, 32).
Desde o inicio dos anos 60, tradicionalmente, a
FAO vem se empenhando na promogdo do uso
sustentdvel da biodiversidade em programas de
seguranca alimentar e nutricdo humana. Alguns
aspectos devem ser considerados nesse contexto e esses
mostram a importancia dos dados de composigdo de
alimentos como elo entre nutricdo e biodiversidade
(33):
» a biodiversidade de espécies selvagens e intra-
espécies participam da seguranga alimentar global;
P diferentes cultivares tém estatisticamente diferentes
contetidos de nutrientes;
» dados de nutrientes sobre a biodiversidade de
alimentos existentes devem ser disponibilizados antes
de se iniciar trabalhos com organismos geneticamente
modificados (OGM);
» o conteido dos nutrientes precisa estar entre os
critérios para a promocao de determinado cultivar;
» os dados de nutrientes de alimentos e cultivares
selvagens devem ser sistematicamente gerados,
compilados e amplamente disseminados;
> perguntas relativas a biodiversidade precisam ser
incluidas nos inquéritos alimentares;
» a disponibilizagdo de dados de nutrientes e de
ingestdo de determinados cultivares ¢ essencial para se

compreender o impacto da biodiversidade sobre os
alimentos.

Diante desse novo cenario, os bancos de dados
de composicdo de alimentos devem ter seu enfoque
ampliado. Por exemplo, até um passado recente, 0 nome
genérico do alimento era considerado suficiente para
muitos propdsitos, mas agora ¢ necessario o amplo
conhecimento da composic¢do especifica de diferentes
cultivares. Em vista da nova perspectiva relacionada a
biodiversidade, toda informacdo com qualidade sobre
composicdo de alimentos deve ser utilizada e
disseminada (31,32).

COMPOSICAO DE ALIMENTOS BRASILEIROS
E OS PADROES INTERNACIONAIS

Uma primeira iniciativa de compilagcdo de
dados nacionais no inicio da década de 90 detectou a
reduzida qualidade dos dados de composicdo de
alimentos (34). Muitos dados de alimentos,
basicamente de origem vegetal, ndo apresentavam a
descricdo dos métodos analiticos utilizados ou haviam
sido  analisados por métodos  inadequados,
principalmente em relagdo a fibra alimentar (FA).
Inimeros dados foram descartados, outros foram
utilizados ap6s a complementag@o de informagdo com a
realizagdo de analise da FA por métodos adequados
pela Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da
Universidade de Sao Paulo (FCF/USP) (35). Dessa
forma, reiterou-se a necessidade de uniformizar
procedimentos analiticos.

O Projeto Integrado de Composicdo de
Alimentos, criado pelo BRASILFOODS, tem como
objetivo principal a elaboragdo e manutengdo de uma
tabela nacional de composi¢do de alimentos, através da
analise de novos alimentos, da compilagdo e avalia¢do
da qualidade de dados de composi¢do (36, 37). Para
tanto, foi criado um banco de dados de alimentos
brasileiros baseado nas diretrizes preconizadas pelo
INFOODS, e adotadas pelo LATINFOODS, relativas a
identificagdo de nutrientes e alimentos (25, 38, 39), que
visam facilitar a troca de informagdes entre
pesquisadores da area e bancos de dados de diferentes
regides do mundo.

A Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos (TBCA-USP) (40), que se tornou realidade
em 1998 (http://www.fcf.usp.br/tabela), é o resultado da
soma de esforcos de mais de 27 laboratorios
participantes do Projeto Integrado de Composi¢dao de
Alimentos. E coordenada pela Rede Brasileira de Dados
de Composicdo de Alimentos (BRASILFOODS), com
sede no Departamento de Alimentos e Nutrigdo
Experimental da FCF/USP, e visa disponibilizar
informagdes de qualidade sobre composicao de
alimentos. Desde sua criagao, a TBCA-USP sofreu uma
série de atualizacdes em relagdo ao de numero de
alimentos e/ou estrutural, que estdo resumidas no
Tabela 4.
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TABELA 4
Versoes, data de lancamento e nimero de alimentos
com dados de composigdo centesimal (CC) e principais
alteragdes da Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TBCA-USP), BRASILFOODS

Versdo Langamento Dados CC  Alteragdes principais

TBCA-USP 1.0 Julho/1998 300 Formato de tabela
tradicional

TBCA-USP 1.1 Marg¢o/1999 390 Numero de dados
TBCA-USP 2.0 Junho/2000 390 Apresentagdo grafica
TBCA-USP 3.0 Margo/2001 696 Tabela blocada, divisdo
por grupos de alimentos,
numero de dados
TBCA-USP 4.0 Julho/2004 1200 Sistema de busca por
alimento, medidas
caseiras, energia em kJ,
nimero de dados
TBCA-USP 4.1 Novembro/2 1200 Sistema de busca por

004 alimento/ nutriente
Conferéncia Eletronica

Perfil das principais tabelas utilizadas no Brasil

1948 — Tabela de Alimentos Brasileiros, do
Servigo de Alimentagdo da Previdéncia Social (19).
Essa tabela foi citada pela FAO em 1949 na publicacao
Food composition tables for international use, mas nio
se tém informacgdes sobre a origem dos dados.

1951 — Tabela de Composi¢do Quimica de
Alimentos, de Guilherme Franco do Servico de
Alimentacdo da Previdéncia Social (41). Esta tabela foi
reeditada inumeras vezes e ¢ utilizada até hoje, embora
ndo apresente informagdes sobre a forma de obtengdo
dos dados e nunca tenha sido atualizada.

1977 — Tabelas de Composicao de Alimentos
— Estudo Nacional de Despesas Familiares do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (42). Adaptada aos
objetivos do ENDEF, essa tabela ¢ uma compilagdo de
dados nacionais e internacionais, quando foram
escolhidos os dados mais representativos, considerando-
se numeros de amostras e métodos analiticos utilizados
na época. Essas informagdes sdo mencionados na parte
introdutdria da publicagdo, bem como ¢ identificada sua
origem. As publicagdes e metodologias utilizadas sdo
das décadas de 1960 e 1970, em fun¢do disso os dados
de fibra apresentados referem-se a fibra bruta e no caso
de vitaminas e minerais s30 pouco precisos. Apresenta o
nome cientifico dos alimentos e informagdes de
alimentos crus e preparados.

1995 — Tabela de Composic¢ao de Alimentos,
de Mendez e colaboradores, editada pela Universidade
Federal Fluminense (43). Essa tabela apresenta
informagdes sobre preparo das amostras; nome
cientifico, nome em espanhol e inglés dos alimentos e
metodologia utilizada na andlise. Porém a fibra
insoluvel foi obtida com solugdo detergente (acido e
neutro) e a solavel por método que determina parte da

pectina, dessa forma, os dados de fibra podem estar
subestimados.

1998 — Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos — USP, (TBCA-USP), BRASILFOODS,
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade
de Sao Paulo. Disponivel em
http://www.fcf.usp.br/tabela (40). Trata-se da primeira
tabela da América Latina a ser disponibilizada na
Internet ¢ vem sendo constantemente atualizada. Adota
padrdes internacionais (INFOODS/LATINFOODS) no
que se refere aos métodos analiticos, identificacdo de
alimentos e nutrientes; apresenta os alimentos de
maneira detalhada (nome cientifico, parte do alimento,
processamento, grau de maturacdo, etc.) e os dados por
100g e também por medidas caseiras mais utilizadas ao
respectivo alimento, na versdo 4.1, de 2005. As
informagGes sdo encontradas através do sistema de
busca por alimento, que contabiliza 1800 dados entre
composi¢do centesimal, fibra alimentar, amido
resistente, vitamina A e carotenoides, acidos graxos e
colesterol. Os dados de fibra alimentar foram obtidos
por método enzimico-gravimétrico; ha informagdes
sobre carboidratos totais e “disponiveis”; os dados sobre
energia sfo apresentados em quilocaloria (kcal) e
quilojoule (kJ) calculado sobre o teor de carboidratos
“disponiveis”, ou seja, ndo inclui a fibra alimentar.
Oferece, ainda, informacdes sobre  porcdes
recomendadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria e sobre a origem dos dados (44). O resumo das
versoes da TBCA-USP estio descritas no Quadro 4.

2001 — Tabela de Composi¢ao de Alimentos:
suporte para decisdo nutricional de Phillipi (45). Tem
por base o banco de dados utilizado no Virtual Nutri,
um programa de nutricdo e calculo de dietas, da
Faculdade de Satde Publica da Universidade de Sao
Paulo (46), que traz dados de varias tabelas, nacionais e
internacionais, e dados de rotulos de produtos
industrializados.

2004 — Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos — TACO, do Nucleo de Estudos e Pesquisa
em Alimenta¢do da Universidade Estadual de Campinas
(NEPA/UNICAMP). Disponivel em
http://www.unicamp.br/nepa/taco/ (47). E uma tabela
com dados de energia, macronutrientes, vitaminas e
minerais de 198 alimentos, e 112 dados de fra¢des de
acidos graxos, considerados como representativos do
habito alimentar brasileiro. Os dados de vegetais
referem-se apenas a alimentos crus, sendo necessario
aplicar fatores de conversdo. O teor energético foi
obtido utilizando dados de carboidratos totais, o que
inclui a fragdo fibra alimentar.

E importante destacar a elaboragio de
manuscritos internos (compilados e traduzidos de dados
internacionais) para seu emprego em Unidades e
Institui¢cdes, como os utilizados na Faculdade de Saude
Publica, no Curso de Graduagdo de Nutricionistas,
durante as décadas de 70 e 80.
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CONCLUSAO

De acordo com Dwyer (17) os estudos sobre
composi¢do de alimentos passaram por quatro
revolugdes. A primeira, com Atwater, que descreveu a
energia advinda dos alimentos, a segunda com a
caracterizagdo de vitaminas e minerais que se
mostraram  importantes para evitar as doengas
decorrentes de sua deficiéncia. Na terceira revolugao,
conhecendo-se melhor a composi¢do dos alimentos,
foram feitas associagdes entre dieta e doengas,
incluindo as relacionadas com ma nutri¢do e as doengas
cronicas ndo-transmissiveis. A quarta relaciona-se com
a descoberta de outras substincias nos alimentos que
também podem afetar a saude humana, como os
compostos bioativos e fatores antinutricionais, que vem
sendo estudados e evidenciam que ha um amplo campo
de atuag@o a ser explorado.

Possivelmente a quinta revolugdo devera
estar relacionada com a biodiversidade. Segundo a
FAO, o amplo conhecimento das informacgdes de
composicdo de alimentos de diferentes cultivares das
diversas regides e paises ¢ importante para garantir a
preservagdo e uso sustentavel da biodiversidade em
programas de seguranga alimentar e nutricdo humana.
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