
1

Tabelas de Composição de Alimentos 
e

TBCA
Eliana Bistriche Giuntini

Pesquisadora do Food Research Center (FoRC)
elibi@alumni.usp.br

about:blank


Ferramentas essenciais em diversas atividades, nas áreas 
de nutrição, agricultura e indústria alimentícia, contendo 

informações sobre o teor de nutrientes e outros 
componentes em alimentos in natura e processados.

TCA estão disponíveis em versão impressa ou eletrônica

(Charrondiere et al., 2013; EuroFIR, 2014)
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TABELAS DE COMPOSIÇÃO DE ALIMENTOS

Eficiência no propósito de uso VS Qualidade

dados confiáveis, harmonizados 
 e atualizados
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1780 – Lavoisier - processo produção de energia dos alimentos 
1795 – Pearson - a proporção de água, amido, material fibroso, cinzas e 
outras substâncias

1850 – Henneberger e Stohmann – método Weende para ração animal:
 
Umidade (secagem por aquecimento)
Cinzas (incineração compostos orgânicos)
Lipídios (extração com éter)
Proteína (N X 6,25    16%)
Fibra bruta (tratamento com ácido e álcali)
Carboidratos (por diferença)

             

       (MacMASTERS,1963; KOIVISTOINEN, 1996)  
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Rubner 
(Alemanha)

Aproveitamento da 
energia proveniente da 

combustão

coeficientes de 
disponibilidade 

energética

1894
Atwater e Bryant

(EUA)

(MacMASTERS,1963; KOIVISTOINEN, 1996) 

Densidade 
energética dos 

alimentos
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Quadro 1. Fatores gerais de Atwater para a combustão, 
coeficiente de disponibilidade e energia disponível para 
macronutrientes em uma dieta mista  
Nutriente Energia de

combustão 
Coeficiente de 
disponibilidade

Energia 
disponível 

kcal/g % kcal/g total 
nutrientes 

Proteínas 5,65 92 4,0* 

Lipídios 9,40 95 8,9 

Carboidratos 4,10 97 4,0 

* Corrigido para material não oxidado na urina (5,65 kcal/g X 0,923 – 1,25 kcal/g)

Fonte: BUCHHOLZ; SCHOELLER, 2004.
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1941 - Jones sugeriu que o fator de conversão 6,25 para 
cálculo de proteína fosse substituído por fatores 
específicos (6,4 a 5,3)

1973 – revisão dos fatores de Jones (FAO)
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1955 - Merrill e Watt refinaram os fatores do sistema de Atwater, 
criando fatores específicos para energia

1970 - Southgate e Durnin testaram novamente os fatores gerais de 
Atwater e concluíram pela sua validade, exceto quanto há grande 
quantidade de CHO não disponíveis 
(     excreção lipídios e N           E produzida)
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Indústria

Consumo alimentar

TABELAS DE COMPOSIÇÃO DE ALIMENTOS

Rotulagem de 
alimentos

Planejamento de 
dietas

Pesquisa
Conteúdo de nutrientes/

P&D alimentos

Pesquisas relacionando 
ingestão de nutrientes

X doenças

Necessidades
nutricionais

Nutrição/ Segurança alimentar/ Políticas Públicas Agricultura

Guias e 
Programas de 

fortificação

Informação 
ao consumidor

(FAO, 2013)EBG FoRC/USP,2023



Qual a origem dos dados 
da tabela de composição 

que eu uso?
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Dados para uma TCA
Análise direta
 ▪ Ideal 
 ▪ Custo elevado
 ▪ Infraestrutura (equipamentos e pessoal)
 ▪ Padronização/validação metodologia

Compilação (dados analíticos)
  ▪ Base teórica complexa com critérios pré-

estabelecidos para avaliação da qualidade dos 
dados

Análise + CompilaçãoEBG FoRC/USP,2023



Compilação envolve avaliação:

Identificação detalhada dos alimentos
Número de amostras
Plano de amostragem
Tratamento das amostras
Métodos analíticos empregados/controle
Identificação do nutriente e fatores 
Valores  (forma de expressão: unidade, denominador, algarismos 

significativos)

EBG FoRC/USP,2023

Resultados base 
seca ou integral

Dados de 
umidade



1992: diretrizes e critérios para 
harmonização internacional de 

dados de composição 

métodos 
analíticos

critérios de 
compilação

Tagnames
 identificadores

de nutrientes

1984 – INFOODS International Network Food Data Systems coordenar 
esforços p/ melhorar a qualidade e disponibilidade de dados

prioridades de 
componentes e 

alimentos
EBG FoRC/USP,2023





TBCA 7.2 2023 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✘ Nac/Int

Philippi, 5ª ed. 2016 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ Int/Nac

Tabela da Unifesp 2016 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✘ ✘ Int (USDA)

Alimentos 
regionais, 2ª ed. 2015 ✓ 

(inc.) 
✓ 

(inc.)
✓ 

(inc.) ✘ ✘ ✘ ✘ Nac
?

TACO, 4ª ed. 2011 ✓ ✓ ✓ ✘ ✓ ✓ ✘ Nac

POF-IBGE 2008-
2009 2011 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ Int/Nac

Pinheiro, 5ª  ed. 2008 ✘ ✓(2) ✓ (2) ✓ ✓ ✓ ✓ Int/Nac 

Franco, 9ª ed. 2007 ✘ ✓ ✓ ✓ ✘ ✘ ? ????

Mendez et al. 2004 ✘ ✓ ✓ ✘ ✓ ✓ ✘ Nac
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▪ Criada em 1998 como resultado do Projeto Integrado de Composição de 
Alimentos

▪ 1989 - Projeto coordenado pela Rede Brasileira de Dados de Composição de 
Alimentos (Brasilfoods) e Faculdade de Ciências Farmacêuticas da 
Universidade de São Paulo (USP) 

▪ Desenvolvido de acordo com padrões internacionais para facilitar o 
intercâmbio de dados
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TBCA 
1.0 

1998

• Dados de composição centesimal (CC) para 300 alimentos

TBCA 
2.0 

2000

• Alterações na apresentação gráfica

TBCA 
3.0 

2001

• Inclusão de dados sobre amido resistente, frações de fibra alimentar, ácidos 
graxos e colesterol, e vitamina; adição de dados de CC (total 696 alimentos)

TBCA 
4.0 

2004

•  Inclusão de dados de CC (total 1200)
• Sistema de busca por alimentos e informações por medidas caseiras

TBCA 
5.0 

2008

• Atualização da base de dados
• Inclusão de dados de resposta glicêmica e perfil de carboidratos

TBCA 
6.0 

2017

• Criação de duas bases de dados (TBCA BD-B (cerca de 850 alimentos) e BD-AIN 
(cerca de 1900 alimentos), tabelas complementares para consulta

TBCA 
7.0 

2019

• Dados de 3300 alimentos, tipo de alimento, sal e açúcar de adição, 
implementação da parte administrativa

FoRC
2013

OPÇÃO PELA 
INTERNET



 ▪ disponibilizar abrangente perfil de nutrientes para os 
alimentos relatados nos inquéritos de consumo de alimentos

 ▪ dados prioritariamente analíticos de alimentos 
produzidos ou comercializados no Brasil
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Pesquisa de Orçamento Familiar/Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística 
(POF/IBGE) – Coordenado pela Profa Roseli Schieri (Instituto de Medicina Social 
– RJ)

Estudo com 1.500 crianças para avaliação do comportamento alimentar, de 3 
regiões do Brasil

Avaliação do R24h de1500 crianças (10% da amostra total) de 123 municípios 
de todos os estados brasileiros (UFRJ)

EBG FoRC/USP, 2020EBG FoRC/USP,2023

Vários projetos de instituições públicas de ensino e pesquisa



Coelho KS, Giuntini EB, Grande F, Dias JS, Purgatto E, Franco BDGM, Lajolo FM, Menezes EW. Brazilian Food Composition Table (TBCA): development and 
functionalities of the online version. Journal of Food Composition and Analysis, 2019. v.84 EBG FoRC/USP, 2023
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34 componentes: CC + 
perfil lipídios, 10 

minerais, 10 vitaminas
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Tipo de alimento Número Proporções alimentos TBCA BD-
AIN

In natura 1 407 7,2%
Alimento processado (ingrediente) 2 298 5,3%
Alimento processado pronto para o consumo 3 558

9,8%
Preparo simples do alimento 4 479 8,4%
Preparação com alteração de textura 5 457 8,0%
Preparação diferenciada 6 136 2,5%
Preparação 7 3351 58,8%

TOTAL 5704 100%
1. Inclui frutas, hortaliças, cereais, leguminosas e carnes cruas
2. Inclui massas secas, farinha, farelos, polpas congeladas, caldo em tabletes, pós para preparo
3. Inclui cereais em flocos, frutas secas, óleos, azeite, margarina, laticínios, embutidos 
4. Inclui preparos básicos, sem finalização e adição de temperos: cozido, assado, grelhado
5. Preparações prontas para consumo tipo papa, creme
6. Inclui preparações veganas, vegetarianas, sem lactose, sem glúten
7. Preparações prontas para consumo, com e sem sal

Base de Dados – Avaliação da Ingestão de Nutrientes

dados
analíticos
~1760



~1270 
alimentos







* Carb disponível g X 17 kJ (4 kcal); Prot g X 17 kJ (4 kcal); Lip X 37 kJ (9 kcal); #  + FAT X 8 kJ (2 kcal)   

Umidade
(g)

Energia
 (kJ) 

Energia* 
(kJ) 

Energia#
 (kJ) 

Proteína (g) Lipídios 
(g)

Carb. disp 
(g)

FAT        
(g)

Cinzas
(g)

(kcal) (kcal) (kcal)

Feijão, carioca, cru 12,1 1472 1125 1288 22,1 1,87 40 20,4 3,53
347 265 306

Feijão, carioca, 
cozido, s/óleo, sal ou 
temperos 78,8 360 240 297 4,77 0,54 8,2 7,06 0,63

85 57 70

Feijão, preto, cru 13,3 1434 1068 1240 22,4 1,3 37,6 21,5 3,9
338 252 295

Feijão, preto, cozido, 
s/óleo, sal ou 
temperos 80,2 334 191 259 4,48 0,54 5,6 8,4 0,78

79 45 62

Soja, grão, cru 9,7 1876 1507 1680 40,1 22,1 0,43 21,7 5,97
448 361 404

EBG FoRC/USP,2023

> 20%

Carboidratos totais=
CHO disponíveis + FAT



Comparação de dados de nutrientes e energia obtidos em análise química e através 
de cálculos de TCAs e programa computadorizado, em dieta de um dia do refeitório 

central do CRUSP, S.Paulo

EBG FoRC/USP,2023

Dados crus
+

fatores



Dados de composição de alimentos não podem ser considerados 
como absolutos pois se referem a material biológico

safra
variedade
solo 
clima
formulação 
preparação

Variações decorrentes de:
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@tbcausp
www.fcf.usp.br/tbca
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