£% indices e Fatores:
= INDICE DE COCCAO
INDICE DE ABSORGAO

INDICE DE REIDRATACAO

—

s
-

rla Adriano-Martins
ento de Nutricdo da Faculdade de Saude Publica (FSP/USP
Sas Epidemiolégicas em Nutricdo e Satde (NUPENS/USP)

cariad

3.
== Professora Contratada |1l =1
i Pesquisadora — Nucleo d



mailto:carlaadrianomartins@usp.br

Nesta aula...

Objetivo:

* |dentificar, compreender e reconhecer a importancia dos indices
de coccao (IC), absorcao (lA) e reidratacao (IR) de alimentos,
a fim de subsidiar a compreensao de sua aplicagcdo na elaboragao
de fichas técnicas de preparacao e de listas de compras



Relembrando a aula anterior...



INDICES E FATORES

FC=PB

Fator de corregao (FC)

PESO LiQUIDO (PL)
(ALIMENTO LIMPO E CRU)

Peso Bruto (PB): E o peso do Peso Liquido (PL): Eo

alimento tal como se compra, antes peso do alimento limpo e cru, ou

deste ser submetidos as operagdes seja, ja pré-preparado para ser
preliminares para sua preparagao utilizado na preparagéo
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INDICES E FATORES

FC=PB Atencao:
PL

Fator de corregao (FC)

diferenca de per
capita e porgao!

PESO LIQUIDO (PL)
(ALIMENTO LIMPO E CR)

s R e . Py
¥ - =

RENDIMENTO/PORCAO
(ALIMENTO PRONTO)

IC = ALIMENTO PRONTO
ALIMENTO LIMPO E CRU

Indice de cocgéo (IC)
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INDICE DE COCGAO (IC)

€ uma constante!

[ Também conhecido como indice de Conversio ou Fator de cocgio 1

|IC= Peso do alimento cozido (q) IC =Peso da preparacao pronta (q)
Peso do alimento cru (g) Soma dos ingredientes crus (g)

Relacao entre a quantidade de alimento cozido (pronto para consumo) e
a quantidade de alimento limpo e cru (peso liquido) usado na preparacao
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Para que serve? .

INDICE DE COCCAO (IC)

Verificar o ganho ou perda de peso dos alimentos, quando submetidos
as operacoes de cocgao, pois os alimentos nesta fase do preparo podem
sofrer tanto hidratagao quanto desidratacao

IC > 1 indica que teve ganho de peso durante o preparo

IC <1 indica que teve perda de peso durante o preparo
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Exemplo de calculo de Indice de Cocgio



Exemplo: IC com ganho de peso

Tenho 100g de macarrao espaguete seco que, apos cozimento em
agua fervente rende 283 g. Qual é o indice de coccao desse
macarrao?

IC = Peso alimento pronto
Peso Liquido

IC = 283
100

IC =2,83

Resposta: O IC desse macarrdo é 2,83.

Imagens: Google Images. Fonte IC: https://docs.ufpr.br/~monica.anjos/Fatores.pdf



https://docs.ufpr.br/~monica.anjos/Fatores.pdf

Exemplo: IC com perda de peso

Tenho 7350g de file de peixe limpo que sera frito em imersao. Sabendo
que o indice de cocgao do file de peixe frito € 0,60, quanto essa
quantidade de peixe ira render?

IC = Peso alimento pronto
Peso Liquido

0,60 = Peso alimento pronto
750

Peso alimento pronto = 0,60 X 750

Peso alimento pronto = 450 g

Resposta: Os 750g de filé de peixe limpo renderao 4509 de filé de peixe frito.

Imagens: Google Images. Fonte IC: https://docs.ufpr.br/~monica.anjos/Fatores.pdf
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O que vai impactar esse Indice de Cocgido?

Tipo de calor (Umido, seco), intensidade de calor, tempo de cocgao, tipo de utensilio,
adequacao de equipamentos, qualificacdo da mao de obra, diferentes alimentos (ex.
arroz integral, arroz cateto,...), diferentes preparagdes de um mesmo alimento (ex.
assado, grelhado, refogado, ensopado, desidratado,...), etc.

E por que e importante estar atento ao IC durante
a atuacao do nutricionista?

Desperdicio, nutrientes e qualidade
sensorial dos pratos preparados




Como ocorre com o FC, é importante que cada
estabelecimento elabore a sua propria tabela de indices
de coccao (e atualize periodicamente!)



INDICE DE REIDRATAGAO (IR)

Utiliza-se para avaliar a capacidade de embebicao e hidratacao
por alimentos tais como leguminosas e cereais

IR= Peso do alimento reidratado (qg)

Peso do alimento seco(g)
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INDICE DE ABSORCAO (IA)

Avalia a absorgao de liquidos na cocgao de alimentos como cereais e
leguminosas

|Absorcao (IA) = Peso do alimento cozido (SEM caldo)
Peso liquido

Peso liquido

Diferenca do IC: |A representa a absor¢cdo de agua durante a cocg¢ao de alimentos

A quantidade de agua utilizada na cocg¢éo nao € considerada no PL do alimento em questao quando se faz o calculo do A
(parte evapora, parte é absorvida pelo alimento, parte pode formar o caldo — espesso ou ralo)

{Peso e volume finais = soma do grao + agua absorvida durante a coc¢ao}
Nutrientes e qualidade sensorial

Imagens: Google Images — www.aquinacozinha.com



http://www.aquinacozinha.com/

Exemplo feijao
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Feijao cru Feijao em remolho Feijéo cozido sem o caldo Feijao cozido com o caldo

IReidratacao (IR) = peso do feijdo escorrido apos remolho / peso liquido

|JAbsorcao (lA) = peso do feijao cozido (sem caldo)/ peso liquido

ICoccao (IC) = peso do feijao cozido (com caldo)/ peso liquido
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% de absorcao de 6leo= Quantidad.e de dleo absorvido (d) X 100
Peso final da preparacao

Técnica
Tempo
Equipamento

Peso inicial do dleo — [(peso final do 6leo) + peso do 6leo absorvido no papel abso

-

nte]

.



INDICE DE CONVERSAO - DESCONGELAMENTO

Utiliza-se para saber a diferenca no peso do alimento apos descongelamento

IConversao Descongelamento = Peso do alimento apds descongelamento
Peso do alimento congelado




ATIVIDADE INDIVIDUAL.:

Resolver os exercicios entreques em sala



PARA SABER MAIS...
Livros disponiveis na Biblioteca
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OUTROS INDICADORES
Extra!



* Preco aparente € 0 prego que pagamos pela
mercadoria, da maneira que ela esta disponivel no
mercado.

* Preco real € aquele que pagamos relativo a porgao que
sera de fato utilizada, ou seja, levando em conta as

perdas, dimensionadas pelo fator de correcao
PR=FC x PA

Onde:

* PR =precgo real

» FC =fator de corregéo
» PA=preco aparente
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Exemplo: Preco aparente X Preco real

http://www.ceagesp.gov.br/

Categoria: LEGUMES Data: 04/04/2019

7~ CENGESP

O Preco em baixa v

Abacate fortuna, caqui rama forte, abacate
geada, limao taiti, goiaba vermelha, goiaba
branca, melancia, coco verde, chuchu, batata
doce rosada, pepino comuml abobora paulista]
abobora moranga, berinjela, mandioca, nabo,
milho verde, manjericdo, alho argentino e canjica.

O Preco em alta v

Produto Classificagdo ~ Uni/Peso | Menor = Comun  Maior | Quilo
ABOBORA JAPONESA - KG 1,72 1,91 2,13 1
ABOBORA MORANGA - KG 1,15 1,41 1,59 1
ABOBORA PAULISTA - KG 1,42 1,52 1,64 1 I
ABOBORA SECA - KG 1,53 1,93 2,22 1
ABOBRINHA BRASILEIRA EXTRA KG 1,42 1,59 1,76 1


http://www.ceagesp.gov.br/

7~ CENGESP

Exemplo: preco aparente X preco real

Categoria: LEGUMES Data: 04/04/2019

Produto Classificagdo = Uni/Peso | Menor Comun Maior | Quilo
ABOBORA JAPONESA - KG 1,72 1.91 2,13 1
ABOBORA MORANGA - KG 1,15 1.41 1,59 1
ABOBORA PAULISTA = KG 1,42 1,52 1,64 1
ABOBORA SECA - KG 1,53 1,93 2,22 1
ABOBRINHA BRASILEIRA EXTRA KG 1,42 1,59 1,76 1

Trés tamanhos de abobora paulista

/ O que considerar: \

- r Preco / Oscilagéo de precgos
Preo real (PR) = FC x Prego aparente (PA) Trabalhando com FC diferentes Epgca do ano?sazonapl)idagde
PR Menor = FC x PreQO/kg = 1,33 X 1 ,42 =1 ,89 | para cada tamanho de abobora & Local de venda (proximidade do
PR Comum=1,15 x1,52=1,75 possivel verificar qual compensa produtor; tipo de estabelecimento)
PR Maior = 1,33 x 1,64 = 2,18 mais a compra (melhor preco real) Origem dos produtos
- (nacional/estrangeiro)
Neste exemplo, o preo aparente da abdbora menor € mais barato, mas se \_ omeo ¢ vendido (in naturalembalado)  ;

tiver maior desperdicio, o aproveitamento total da comum compensa mais

http://www.ceagesp.gov.br/
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Como calcular o % de perdas/desperdicio?
{complemento para o FC}



Exemplo: calculo do % de perdas/desperdicio com retirada de cascas e sementes no pré-preparo

Peso bruto

Comprei 800 g de abobora paulista. Descasquei e tirei as sementes e me
sobraram 650 g. Qual é 0 % de perdas/desperdicio?

Peso liquido

Aparas ou perdas = Peso bruto - Peso liquido

Aparas ou perdas = 800 — 650 = 150 g

% Perda = Aparas ou perdas x 100
Peso bruto

% Perda = 150 x 100 = 18,75 %
800
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