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PREFACIO

Este “Manual para agregacéo de dados para Tabelas de Composigao de Alimentos” é uma contribuigao importante, que se fazia necessaria para todos aqueles que se dedicam a estudar a
composigao de alimentos, debrugando-se sobre as relagoes entre dieta e satide, suas consequéncias para a sociedade e para aqueles que usam diariamente esses dados em suas atividades profissionais.

0 Manual d4 sequéncia a publicacdes anteriores dos autores, associados a BRASILFOODS (Rede Brasileira de Composicao de Alimentos), INFOODS (/nternational Network of Food Data Systems)
e Food Research Center (FoRC/CEPID/FAPESP), que - ao longo dos (iltimos anos - estabeleceram critérios e principios ao lado de produzirem bases de dados que superaram, em grande parte, a baixa
confiabilidade e a dificuldade de uso existente, com a produgao da Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TBCA®). Essa tabela, referéncia nacional, € hoje constantemente atualizada e esta
disponibilizada em formato eletronico — website e aplicativo de celular — sendo acessivel tanto a instituicoes quanto & para populagdo em geral.

0 capitulo introdutdrio elenca as varias etapas da histdria desse desenvolvimento, bem como registra a dedicacao dos autores na superacao dos desafios existentes. Adicionalmente, mostra
de um lado a necessidade de simplificar a abrangéncia de informacoes das bases de dados (BD), visando facilitar a consulta e do outro, ampliar nutrientes e componentes prioritarios — por meio da
agregacao e harmonizacao de dados, que envolve intimeros critérios e varidveis. Atividade complexa, que requer orientagao com exemplos, para minimizar dividas e erros.

Na forma de um Manual, esta nova publicagdo levanta e trata de questoes ainda pouco presentes nas discussoes da area, e pouco divulgadas, que sao respondidas conferindo, a partir delas,
maior propdsito aos dados e tabelas em circulacao. Iniciando-se pelos fundamentos, estabelecimento de principios e estratégias, seguem-se respostas a problemas que sao tratados de forma organizada,
sequencial e hierarquizada, amigavel, seguida de exemplos praticos e ilustrativos.

Como registram os autores, os objetivos especificos desta obra séo:

“Padronizar a agregacao e harmonizacao dos dados de CQ de alimentos/ ingredientes, com descrigoes semelhantes, para elevar a abrangéncia dos nutrientes/componentes prioritarios, visando
o preenchimento dos dados faltantes (missing data), utilizando os critérios recomendadas pela FAO/INFOODS, que foram adaptados e revisados pela BRASILFOODS. Esses critérios serdo utilizados pelos
capitulos/paises da Ameérica Latina, que fazem parte da Rede LATINFOODS.”

Uma tiltima observagao € que - a partir deste Manual - torna-se cada vez mais possivel, estabelecer de forma organizada, um dialogo transversal entre dados de composicao, tabelas e usudrios
anivel global, conferindo cada vez maior confiabilidade aos dados, permitindo a comparacao de resultados entre estudos nutricionais e populacionais, incluindo-se a rotulagem nutricional e a nutrigao
personalizada, areas de importancia estratégica - para o nosso hoje bem como para o futuro e associadas aos objetivos do desenvolvimento sustentavel.

Parabéns aos autores, a INFOODS, LATINFOODS e BRASILFOODS por terem chegado até aqui, com esta nova e tao oportuna publicagao.

Professor Franco Maria Lajolo

Professora Elizabete Wenzel de Menezes

Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade de Sao Paulo

Pesquisadores do Centro de Pesquisas de Alimentos (Food Research Center — FORC/CEPID/FAPESP)
Coordenadores da Tabela Brasileira de Composicio de Alimentos (TBCA®) e da Rede Brasileira de
Composicao de Alimentos (BRASILFOODS)
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1. INTRODUGAO

A informacédo em relagao ao contetido de nutrientes e de outros componentes de alimentos, in natura e processados, € necessaria para a elaboragao de atividades nos campos da
nutricao, satide e educacao, além de agricultura, industria e marketing de alimentos (Greenfield; Southgate, 2003). Dados de composicao de boa qualidade sao necessdrios para a pesquisa,
definicao de politicas publicas, industrias de alimentos, sdo ainda importantes para a padronizagao e regulamentagao de alimentos, através da rotulagem nutricional, o que favorece o comércio
internacional destes. Além disso hd ampla utilizacao de dados presentes em Tabelas de Composicao de Alimentos (TCAs) em clinicas, hospitais, consultdrios e pela populagao em geral
(Greenfield; Southgate, 2003; Charrondiere et al., 2013; Finglas et al., 2017; Gibson et al., 2017).

Dados de composicao quimica (CQ) de alimentos sao obtidos por andlise direta - realizadas especificamente para serem inseridos em TCAs e bases de dados (BD). Embora seja o
ideal, necessita de alto financiamento porque depende de um plano de amostragem representativo do pais ou regido, infraestrutura com equipamentos que permitam a aplicagao de métodos
analiticos confidveis, mao de obra especializada, e uso de padrdes apropriados que garantam a qualidade do dado produzido (Greenfield; Southgate, 2003). Outra forma de obtencéo dos dados
¢ pela compilagao de dados analiticos - apresentados em publicagdes cientificas: revistas especializadas, teses, dissertagdes, relatdrios, dados internos de laboratdrios.

Dados de CQ geralmente sdo produzidos para diferentes fins (estudos clinicos de intervencao, melhoramento genético, cruzamento entre espécies ou variedades, novos métodos de
plantio, entre outros), porém apresentam qualidade analitica, o que permite sua insercao em BD de CQ de alimentos. A compilacao nao € mera coleta de informagoes, demanda conhecimento
para avaliacao da qualidade dos dados, entre eles deve ser observado o plano de amostragem, a origem e o tratamento dado as amostras, os métodos analiticos empregados, e o controle da
qualidade analitica (Greenfield; Southgate, 2003). Considerando o exposto, poucas TCAs tém dados obtidos exclusivamente para a sua BD por meio de analise direta; em uma grande maioria
as TCAs sao uma mescla de analise direta e compilagao de dados analiticos de publicagdes cientificas.

BD de CQ de alimentos/ingredientes podem nao apresentar um perfil abrangente de nutrientes/componentes e outras informagoes - tipo de preparo, adigao de ingredientes, regiao/
local onde a amostra foi coletada/adquirida, entre outros, que serdo inseridos em TCAs, e que sdo necessarios em estudos de Nutricao e dreas afins, tais como vitaminas e minerais.
Paralelamente, para varios alimentos/ingredientes, podem estar disponiveis dados de varios nutrientes/componentes obtidas em diferentes estudos/publicagoes que, ao serem agrupados em
um valor médio, podem ser mais representativos do que é consumido pela populacao.

Diante da demanda dos profissionais de Nutricdo para avaliagao do consumo alimentar e prescricao nutricional de planos alimentares, se faz necessario a elaboracao de TCAs que
apresentem dados de nutrientes/componentes de forma mais ampla, e para isso € preciso recorrer a alguma forma de complementar os dados faltantes (missing data). Um exemplo cldssico
¢ a auséncia de dados de Vitamina B12, em muitos paises, visto tratar-se de andlise complexa, anteriormente obtida por métodos hioldgicos e mais recentemente por HPLC (cromatografia
liquida de alta performance). Na falta de dados nacionais, pode-se recorrer a dados de TCAs internacionais, procurando por alimentos tao préximos quanto possiveis e ajustando-se o valor do
dado pelo valor da Umidade; para vitaminas lipossoltiveis, como D e E, deve-se fazer o ajuste pelo contetido de Lipidios do alimento do pais.
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Além do preenchimento dos dados faltantes para que se obtenha um perfil abrangente de nutrientes/componentes para o alimento/ingredientes, é importante que seja mantida
a harmonizagao dessas informagoes. Assim, além da observagao dos métodos analiticos apropriados para cada nutriente/componente, é preciso adotar os mesmos calculos para a
obtencao dos dados de Carboidratos totais' e Carboidratos disponiveis?, para a Energia (k) e kcal)®, para a Vitamina A por Equivalentes de Retinol (RE) e Equivalentes de Atividade
de Retinol (RAE)*, cuidados estes que j& devem ter sido observados durante a fase de compilacdo de dados. A International Network of Food Data Systems (INFOOODS) da Food and
Agriculture Administration (FAO) recomenda que os nutrientes sejam apresentados por identificadores (tagnames) nas TCAs. Esses identificadores sao siglas apresentadas entre
aspas inglesas que relacionam os componentes quimicos de forma inequivoca, facilitando a harmonizagao, disponibilidade e intercambio de dados de composicao de alimentos (CA).
No Brasil e América Latina (AL), os identificadores também estdo presentes nas planilhas de compilacao e agregacéao de dados, e os aplicados nas TCAs da AL podem ser encontrados
nos Anexos - Quadro 1.

'Carboidrato total (calculado por diferenca) <CHOCDF> = 100 g - gramas totais de Umidade, Proteina, Lipidios totais e Cinzas (inclui a fracdo fibra alimentar).

2Carboidrato disponivel = 100 g - gramas totais de Umidade, Proteinas, Lipidios totais, Cinzas e Fibra alimentar.

3Energia (kJ) = 17 x Carboidratos disponiveis + 17 x Proteinas + 37 x Lipidios totais + 8 x Fibra alimentar + 29 x Alcool

Energia (kcal) <ENERC> = 4 x Carboidratos disponiveis + 4 x Proteinas + 9 x Lipidios totais + 2 x Fibra alimentar (<FIBTG>) + 7 x Alcool

“Vitamina A RE <VITA> = 1 mcg de trans-retinol + 1/6 mcg de trans-beta-caroteno + 1/12 mcg de cis-beta-caroteno + 1/12 mcg de alfa-caroteno + 1/12 mcg de beta-criptoxantina (FAO/WHO, 2001).

Vitamina A RAE <VITA RAE> = 1 mcg de trans-retinol + 1/12 mcg de trans-beta-caroteno + 1/24 mcg de cis-beta-caroteno + 1/24 mcg de alfa-caroteno + 1/24 mcg de beta-criptoxantina (IOM, 2001).
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2. OBJETIVO DO MANUAL

Padronizar a agregagao e harmonizagdo dos dados de CQ de alimentos/ ingredientes, com descrigoes semelhantes, para elevar a abrangéncia dos nutrientes/componentes prioritérios,
visando o preenchimento dos dados faltantes (missing data), utilizando os critérios recomendadas pela FAO/INFOODS, que foram adaptados e revisados pela Rede Brasileira de Dados de Composigéo
de Alimentos (BRASILFOODS). Esses critérios serao utilizados pelos capitulos/paises da AL, que fazem parte da Rede Latino-americana de Composigao de Alimentos (LATINFOODS).
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3. TIPOS DE DADOS QUE PODEM ESTAR DISPONIVEIS EM TABELAS DE COMPOSICAO DE ALIMENTOS

Com o intuito de harmonizar os dados de CQ de alimentos/ingredientes em TCAs se faz necessario que as informacdes disponibilizadas sejam enquadradas nos tipos de dados (TBCA®,
2024) que se apresentam abaixo, garantindo assim a qualidade da informagao produzida e que serd utilizada para os mais diversos fins:

Valor analitico - sao valores obtidos em trabalhos publicados, dados internos de laboratdrios ou andlises realizadas exclusivamente para a elaboragao de BD de CA. Os dados foram
cuidadosamente documentados permitindo que a fonte das informagdes e a metodologia analitica sejam localizadas.

Valor calculado - representam os valores que sao calculados a partir de outros dados analiticos (por exemplo: carboidrato total e carboidrato disponivel). Também podem ser valores
derivados da estimativa da CQ de preparacdes a partir de receitas, ou seja, calculados a partir do contetido dos nutrientes/componentes e, corrigido pelos fatores, caso seja necessario - rendimento
ou indice de coccao/conversao, retencao de nutrientes, absorgao de gordura e/ou perda de gordura (Coelho; De Carli; Giuntini, 2023).

Valor calculado/IC - representam os valores obtidos por meio de calculo, a partir de dados analiticos de ingredientes crus, que foram convertidos em preparacgdes prontas para consumo
(Coelho; De Carli; Giuntini, 2023).

lor calculado/IP - representam os valores obtidos por meio de calculo, a partir de dados analiticos de ingredientes com preparo simples (por exemplo: cozido, assado, grelhado, frito),
que foram convertidos em preparacgoes prontas para consumo, a partir de proporgdes estabelecidas previamente (Coelho; De Carli; Giuntini, 2023).

Valor atribuido - representam os valores derivados de valores analiticos obtidos para um alimento similar ou com diferentes formas de preparo do mesmo alimento (por exemplo: vegetal
cozido ou refogado), corrigido pelos dados de umidade e/ou lipidios disponiveis). Parte das informagdes nao disponiveis é complementada com dados de outras TCAs. Nas referéncias deve ser
indicada a publicacdo a partir da qual foi feito o ajuste.
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Valor assumido - componentes podem ser assumidos como quantidade igual a “zero” em alguns alimentos em sua forma natural (sem adicao de outros ingredientes). Esta declaragao
pode ser realizada com base em outras fontes de dados de CA ou nos seguintes casos (FAO/INFOODS, 2012):

Alcool - “zero” em produtos de origem animal ou vegetal que ndo passaram por processos de fermentacao;

Fibra alimentar - “zero” em alimentos de origem animal como carnes, aves, peixes, ovos ¢ leite;

Carboidratos - “zero” ou trago em alimentos de origem animal (carne, aves e peixes) nao processados, excetuando-se visceras (por exemplo, figado) e moluscos;
Colesterol, Retinol e Vitamina B12 - “zero” em alimentos de origem vegetal (exceto Vitamina B12 em alimentos fermentados; e cogumelos);

Vitamina D2 - “zero” em alimentos de origem animal;

Vitamina D3 - “zero” em alimentos de origem vegetal;

Vitamina C - “zero” em dleos;

Acido félico - “zero” em alimentos ndo fortificados.

Valor trago - componentes identificados como quantidade “trago” através da abreviagao “tr” foram assim atribuidos quando o valor médio foi menor que 0,006 para a maior parte das
vitaminas e menor que 0,06 para os macronutrientes (Greenfield; Southgate, 2003).

Valor estimado - representam os valores obtidos por meio de célculo, a partir de dados analiticos de alimentos semelhantes, mas cujos ingredientes foram modificados (por exemplo:
dados de Ferro e Acido fdlico em derivados de cereais — pies, hiscoitos - produzidos com farinhas fortificadas, estimados a partir de dados analiticos de alimentos sem o ingrediente fortificado
acrescidos da quantidade prevista pela legislagao) ou componentes que precisam ser identificados (por exemplo, agticar de adicao, obtidos a partir de preparagoes similares), ou a partir de dados
médios de alimentos do mesmo tipo (ver item 5.12).
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4. FUNDAMENTOS PARA A AGREGACAO E HARMONIZAGAO DE BASES DE DADOS DE COMPOSICAO DE ALIMENTOS

Dados de composicao quimica de alimentos, tradicionalmente, sao apresentados em g/100 g (mg e mcg em para alguns micronutrientes) de alimento na base integral, ou seja, da parte
comestivel, na forma como € consumida usualmente pela populacao. Dessa forma, muitas vezes ha a necessidade de fazer converséo a partir dos dados originais, se obtido e apresentado na base seca.

A seguir serao apresentados alguns fundamentos para se fazer a complementacéo dos dados faltantes que fardo parte das BD de CA.

4.1. Conversao de dados de composicao na base seca para base integral

Durante o processo analitico e/ou compilagao, os dados de CA podem estar expressos em base seca (BS), por isso € importante sempre que seja determinada a umidade do alimento para
que seja feita a conversao para a base integral (Bl).

Note-se que ndo é uma simples aplicagao da regra de 3, porque os nutrientes estao presentes na matéria seca e ndo na dgua presente no alimento. A forma de conversao se pode ver no
exemplo a seguir:

Supondo que o Alimento Y tem 20 g de proteina em BS
Base seca ~ 5 % dgua (umidade residual), portanto ha 20 g de proteina em 95 g de matéria seca
Se na Bl do alimento hd 55 % de umidade, teremos:
100 g (BI) - 55 g d4gua = 45 g de matéria seca; assim a regra de 3 é a seguinte:
95 ---- 20
45----X X=9,47 g proteina/100 g (BI)

SAlgumas tabelas apresentam os dados por 100 g e por medidas caseiras, mas é necessario identificar as quantidades de alimento/ingrediente de cada medida.
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4.2. Unidade de medida para cada nutriente/componente (tagnames)

E importante observar as unidades adotadas para cada nutriente/componente, pois alguns laudos ou publicagdes apresentam unidades e denominadores diferentes dos adotados nas
TCA, conforme recomendado pela FAQ/INFOODS, e descritos nos identificadores de nutrientes (tagnames), disponiveis em: https://www.fao.org/infoods/infoods/standards-guidelines/food-
component-identifiers-tagnames/en/. Os macronutrientes (carboidratos, proteinas, lipidios, umidade e cinzas) sao apresentados em gramas (g), 0s minerais e vitaminas geralmente em miligramas
e microgramas, em alguns casos. Caso os dados nao estejam na unidade e denominador usuais (100 g), é preciso fazer a conversao. Exemplo de unidade/denominador que podem ser encontrados:
mg (mcg)/g: g/kg: mg/kg (ppm).

4.3. Separador de casas decimais
Em varios paises, entre eles o Brasil, a separacao de casas decimais € feita por meio de virgula (por exemplo, valor de Pl = 3,142), em publicagdes de lingua inglesa a separagéo € por
ponto, assim o valor de é P = 3.142. No caso de algumas vitaminas ou minerais isso pode causar confusao. Dessa forma € importante prestar atencao ao sistema numérico apresentado quando

algum valor for atribuido a partir de tabelas e dados de publicagdes internacionais, para que nao haja confusao na escala de grandeza, quando um niimero baixo, como 3 nao passe a ser de 3 mil,
ou vice-versa, pois pode ser usado a virgula para identificar ordem de grandeza na casa dos milhares, por exemplo 1,000 (USA) = 1.000 (Brasil).

4.4, Critérios para a escolha de alimentos/ingredientes

Quando estao disponiveis dados do mesmo alimento/ingrediente, obtidos em diferentes estudos, recomenda-se que seja realizada a agregagao dos dados de CQ, com a obtengao
de dado médio, desde que haja similaridade:

(a) quanto ao alimento/ingrediente - nome do alimento (ou sindnimo), nome cientifico, descritores (por exemplo, parte do alimento, tipo de biscoito, caracteristicas - integral, desnatado,
semidesnatado, entre outros);

(b) quanto aos nutrientes/componentes - determinados pelos mesmos métodos analiticos, e apresentados pela mesma unidade (caso seja diferente, basta fazer a conversao).

Nao é recomendado que se agreguem dados de CQ de alimentos/ingredientes do mesmo grupo de que apresentam caracteristicas diferentes, por exemplo: (i) arroz integral e polido; (ii) biscoitos
doces e salgados; (iii) biscoitos simples e com recheio; (iv) feijao e soja; (v) feijao e amendoim, pois podem apresentar contelido diferente de lipidios, vitaminas, minerais e/ou fibra alimentar.
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5. Condicoes gerais para agregacao de dados e complementacgao de informagoes
A seguir serdo apresentadas algumas situagoes que poderao acontecer no momento da agregacao dos dados de CQ para fins de insergao em TCA.

5.1 Tenho dados de CQ de um mesmo alimento/ingrediente, posso calcular um valor médio e determinar os demais dados estatisticos
(desvio-padrao, valor minimo e valor maximo)?

Pode-se obter o valor médio a partir de dados de amostras de dois ou mais alimentos/ingredientes com dados de CQ com valor de umidade sem grande diferenca (coeficiente de variagao
<10%). Quando os alimentos/ingredientes tém umidade abaixo de 20%, caso de graos secos, farinhas, flocos) essa diferenca ndo precisa ser considerada. A Variagao percentual ¢ a diferenca
entre dois nimeros, dividida pelo primeiro nimero, em seguida, multiplicada por 100, como o exemplo a seguir:

( )

Umidade do alimento A= 69g/100 g
Umidade do alimento B=60g/100 g
Umidade do alimento C = 58 g/100 g
Coeficiente de variagdo (CV) = [(desvio padrdo) /média] * 100 = [(6/62) * 100] = 9%

3 P

A partir de 3 ou mais amostras/registro, além do valor médio, registra-se também o desvio-padrao, e além dos valores minimo e mdximo, conforme exemplo abaixo (Figura 1).

Observagao 1: O desvio-padréo indica a disperséo dos valores em um conjunto de dados, portanto quando hd apenas 2 amostras, o desvio-padrao ndo é calculado, porque nao hd
variabilidade suficiente para ser determinado.

As Figuras apresentadas como exemplos neste Manual refletem a aplicagao da agregacéo de dados de CQ, a partir da utilizagdo de um Formuldrio eletronico padronizado, disponivel para
download no link https://tbca.net.br/arquivosestaticos/form_agregacao_ingredientes_BRASILFOODS_2025.xIsx. Os nimeros que correspondem as referéncias apresentadas nos exemplos, sao os
mesmos utilizados na TBCA® e estéo listados no Formulario eletronico padronizado.

Nas figuras 1 e 2, hd exemplo de média para Umidade e Proteinas. O valor médio de Umidade = [2,48 (referéncias 51 e 246) + 2,00 (referéncias 270 e 341) + 3,2 (referéncia 1681)]
/3=2,56 g/100 g. As linhas em destaque no retangulo vermelho - dado médio, desvio padrao, valores minimos e maximos - contém férmulas na planilha e serdo preenchidas
automaticamente (Figura 2), como no exemplo da média. As informagoes sobre niimero de dados (n), referéncias - nimero das publicagoes com as informagoes, e tipo de dade devem
ser preenchidas manualmente.
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F9 ~ 1 %+ fx~ =MEDIA(F5:F7)

A B c D E | F | G H 1 1 K

Umidade Energia Energia Carboidrato total Calrbmd’r ato Proteina
disponivel
) ) ) ) ) ENERC (kJ) ENERC (kcal) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
Referencia Codigo Nome dijalimentofingredients WATER(9) (padronizada)  (padronizada)  (padronizado)  (padronizado) (padronizada)

Biscoito, doce, Brasil
Dados
originais 270,341 665A Biscoito, doce, Maria, "Marilan", Brasil

Biscoito, doce, maisena (amido de milho), Brasil

Desvio padrao 0,61 - - _ _ 0,80
Minimo 2,00 - - - - 179
Média dos L.
dados de Maximo 3,22 & = = _ 9,30
com|’)o§|gao Numero de dados 3 - . - - 3
quimica
51, 246, 270, 341, B B R B 51, 246, 270, 341,
Referéncias 1745, 1747, 1681 1745, 1747, 1681
Tipo de dado Analitico Calculado Calculado Calculado Calculado Analitico

Figura 1- Exemplo de obtencdo de valor médio para composigao centesimal, com determinagdo de desvio-padrao, valor minimo e valor maximo, a partir da utilizagdo de dados de fontes nacionais (citadas na coluna B)
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F11 v P 2w fr~  =DESVPAD(F5:F7)

A B c ] E | E | G H | J K

Carboidrat
Umidade Energia Energia Carboidrato total .r © r ao Proteina
disponivel
: 2 it \ . . ENERC (kJ) ENERC (kcal) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
Referéncia Cedigo Nome do aliffgntofingrediente WATER(9) (padronizada)  (padronizada)  (padronizado) (padronizado) (padronizada)

51, 246 Biscoito, doce, Brasil
Dados
originais 270,341 665A Biscoito, doce, Maria, "Marilan", Brasil 2,0 - = - - 9,3
1681 8 Biscoito, doce, maisena (amido de milho), Brasil 3,2 - - - - 8,07

e ~\INIMO(F5:F7)

Desvio padriao 0,61 = =MAXIMO (F5:F7) - 0,80
Minimo 2,00 - - - - 7,79
Média dos L.
dados de Maximo 3,22 - - - - 9,30
com;')oggao Nimero de dados 3 - = - - 3
quimica
51, 246, 270, 341, B B B B 51, 246, 270, 341,
Referéncias 1745, 1747, 1681 1745, 1747, 1681
Tipo de dado Analitico Calculado Calculado Calculado Calculado Analitico

Figura 2 - Exemplo de formulas encontradas no Formulario eletronico, que serdo preenchidas automaticamente ao se agregar dados de diferentes fontes.
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Observagao 2: No caso de alimentos/ingredientes que apresentem Umidade com coeficiente de variagao muito alto (coeficiente de variagao > 10%), como forma de verificagéo,
sugere-se que se converta toda a composicao do alimento para a base seca, a fim de verificar os dados analiticos para todos os nutrientes/componentes disponiveis obtidos em diferentes andlises.
Dessa forma € possivel verificar se os dados de composicéo centesimal - principalmente - e/ou outros nutrientes/componentes tem valores préximos entre si. Caso isso aconteca, é possivel atribuir
um valor de Umidade mais comum e recalcular os demais componentes para aquele alimento que apresenta Umidade muito distante. Vale lembrar que para pode haver alguma diferenca decorrente
da variedade ou formulagao, porém um alimento nao pode ser fonte de carboidrato e outro similar ser fonte de proteinas, por exemplo.

-

Umidade do alimento A = 71 g/100 Umidade do alimento B=79 g/100 g
Umidade do alimento C = 60 g/100
Coeficiente de variagdo (CV) = [(desvio padrdo /média) * 100] = [(24,6/66,7) * 100] = 22,5%

Proteina do alimento A=7g/100 g
Proteina do alimento B=9g/100 g
Proteina do alimento C=11g/100g

Proteina do alimento A (base seca) = 24,1 g/100 g peso seco
100 - 71 g de Umidade = 29 g de sélidos totais

29 g de sélidos totais --- 7 g de proteina

100 g de peso seco --- X

X=24,1g /100 g de peso seco

Proteina do alimento B (base seca) = 42,9 g/100 g peso seco
Proteina do alimento C (base seca) =22 g/100 g peso seco

Nesse caso, o valor da Umidade do alimento B seria descartado da média, e a nova média seria 65,5 g (Umidade
estimada); a partir desse valor os demais valores dos nutrientes/componentes do alimento B seriam recalculados.

Umidade do alimento B (corrigida) = 65,5 g/100 g
Proteina do alimento B (recalculada) = [(100 - 65,5) *11/(100-60)] =9,5g
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5.2 Encontrei dados de macronutrientes de um alimento/ingrediente, mas faltam as informacdes de umidade e cinzas. Posso inserir em
uma TCA?

Excepcionalmente, no caso de um alimento/ingrediente sobre o qual se necessita de dados e se tem informagdes de CQ dos macronutrientes que foram obtidos com metodologia
adequada, mas estao faltando dados de Umidade e/ou Cinzas, recomenda-se identificar em uma TCA internacional um alimento/ingrediente semelhante, com valores préximos para Proteina,
Lipidios, Carboidratos (variacao de até 10 %) e fibra alimentar, quando for o caso, para se fazer o empréstimo do valor de umidade e/ou cinzas, conforme exemplo a seguir (Figura 3). Nesse
exemplo, trata-se de alimento com valores muito proximos (variages abaixo de 10%) para proteinas, lipidios e fibra alimentar entre os dados nacionais (dados analiticos — referéncia 4)
e americanos (referéncia 1742) assim poderiam ser “emprestados” dados de umidade e cinzas (dados atribuidos — referéncia 1742). Como hd apenas um dado (m = 1), ndo hd dados de
desvio padrao, valores minimo e maximo dos dados da referéncia original. Os valores de Carboidratos totais, Carboidratos disponiveis e Energia (k) e kcal) foram calculados automaticamente pelas
formulas presentes na planilha eletronica, e ficaram prdximos dos dados originais.

L B C 1] E F G H I J K L M N Q
Unidade Energia Energa  Carboidrato total (;ai;zzi::; Froteina Eipklics s Alcool Cirzas
) . T ENERC(k))  ENERC(kcal)  CHOCDF CHOAVLDF PROCNT FIBTGH
Referéncia Cédigo Nome do alimentofingrediente WATER(g) P dmniz(a d)a) o (kca )' oo @ Foadront (@ oo (@) FAT(g) (o dmniz(g‘)ja) ALC (g) ASH (g)
Dados 4 161A Aveia, farinha, Avena Sativa, Brasil - - - = = 14,90 7,00 10,26
originais 1742 20038 Oats 9,80 - - - - 15,81 6,90 9,65 - 1,30
Aveia, farinha, Avena Sativa, Brasil 9,80 1561 370 66,6 56,6 15,4 6,95 9,96 0,00 1,30

Desvio padrao

Minimo
Empréstimo
de dados de Maximo
composigdo
Numero de dados - - - - - 1 1 1 1
Referéncias 1742 - - - - 4 4 4 4 1742
Tipo de dado Atribuido Calculado Calculado Calculado Calculado Analitico Analitico Analitico Assumido Atribuido

Figura 3 - Exemplo de obtencao de emprestimo de valor de composicao centesimal para Umidade a partir de uma TCA internacional (USDA), considerando um alimento/ingrediente semelhante, com dados similares para os macronutrientes.

SA quantidade de Carboidratos total ou Carboidrato disponivel do alimento emprestado da TCA internacional sera utilizado apenas para verificacao, pois para o valor final do alimento/ingrediente cujos
valores estdo sendo complementados, esse valor sera obtido por diferenca.
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5.3 Tenho dados de macronutrientes de varias amostras de um alimento/ingrediente, mas os dados de minerais estao em hase seca.
Como posso corrigir esses dados para a amostra integral (como consumido)?

Se um alimento excepcionalmente apresentar dados em base seca ou valor de Umidade muito discrepante dos demais (por exemplo, graos e farinhas cruas), mas tiver dados importantes
de algum componente sobre o qual hd pouca informagao, por exemplo, Fibra alimentar, Minerais ou Vitaminas hidrossoltveis - sugere-se ajustar os valores do(s) nutriente(s)/componente(s) de
interesse a partir do valor médio do alimento integral, para que nao haja descarte de informacao importante em termos de satide.

Neste caso, pode-se fazer um ajuste prévio, seguindo os seguintes passos:

(i) Determinar o valor médio da umidade com dados das demais amostras com valores compativeis, ou seja, nao incluindo o valor do alimento/ingrediente com variagao, em

relagao aos demais;

(ii) Ajustar os valores dos demais nutrientes/componentes de interesse (geralmente Minerais e Vitaminas hidrossoltiveis) com umidade discrepante, de acordo com a Umidade

média calculada anteriormente;

(iii) Aplicar Fator de Retencéo de Nutrientes, se houver necessidade, quando for utilizado dado de alimento cru como valor emprestado.

Por exemplo: supondo-se que foram encontrados dados de composicao centesimal de ervilha cozida (n = 3) com umidade média de 73 %, mas faltam dados de Minerais;
um outro artigo apresenta dados de Minerais em ervilha em base seca (Umidade de 12 %), é possivel calcular dados de Minerais para a umidade de 73 g/100 g ervilha cozida.
Caso fosse os dados fossem em grao cru, 0 FRN nesse caso € 1 (Figuras 4A, 4B,4C), entao nao haveria diferenca.

28



(2] H " few =MEDIA(F5:F8)
A B c o E i F | ] H 1 1 K L M N a
Unidade Energia Energia  Carboidrato total (?.'b"""am Proteina Lipidios Fibra Aloool Ginzas
isponivel
Referéncia Codigo Nome do alimentofingrediente WATERg) | DNmo(k) - ENSRC(ea) - CHOCDR(G) — CHOAVLDF(G) OCNT(g) (pﬂf;fég;a) ALC(g)  ASH(g)

415 253 Ervilha, fresca, cozida/5min, Pisum sativum L., Piracicaba - SP 76,43 - - - - 6,77 0,90 8,06 - 0,93
oz;;::asis 51,178 3 Ervilha, grao seco, cozida, Pisum sativum L., Brasil 67,69 - - - - 9,43 0,51 5,25 - 0,84
415 252 Ervilha, fresca, cozida/10min, Pisum sativum L., Piracicaba - SP 74,85 - - - - 6,12 0,40 3,46 - 0,62

Desvio padrao 4,66 - - - - 1,75 0,26 2,32 - 0,16
Média dos Minimo 67,7 - - - - 6,12 0,40 3,46 - 0,62
dados de Maximo 76,4 = - = = 9,43 0,90 8,06 - 0,93
composigio
quimica Numero de dados 3 - - = = 3 3 3 e 3
Referéncias 51, 178, 415 - - - - 51,178, 415 51,178, 415 51, 178, 415 - 51, 178, 415
Tipo de dado  Analitico Calculado Calculado Calculado Calculado Analitico Analitico Analitico Assumido  Analitico

Figura 4A - Cdlculo de umidade média de alimento cozido, sem o dado do alimento/ingrediente que apresenta valor de Umidade muito inferior (grao seco).
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w7 v i % S fev =(100-F$7) W6/ (100-F$6)

A B c D E | F w | x ¥ z AR AB AC AD AE AF
Umidade Célcio Ferro Sodio Magnésio  Fosforo Potassio  Manganés Zinco Cobre Selénio
Referéncia Codigo Nome do alimento/ingrediente WATER(g) CA (mg) FE (mg) NA (mg) MG (mg) P(mg) K (mg) MN(mcg)  ZN(mg) CU(mg)  SE(mcg)

Corregéo da 417 258 Ervilha, seca, Pisum sativum L., Piracicaba - SP 12,00 33,44 3,94 23,76 69,52 345,84 508,64 0,45 3,53 0,66 NA
teor de
Umidade 47 258 Ervilha, seca, Pisum sati L., Piracicaba - SP \Umidad corrigida) 72,99 10,26 1,21 7,29 21,34 106,15 156,12 0,14 1,08 0,20 NA
bt ity kol

=(100-FS7)*W6/(100-F$6)’ = formula para converséo de base
seca para base integral (Umidade normal de consumo) para
cada coluna de minerais e vitaminas hidrossoluveis, onde os
valores de umidade sdo fixos:

-ESF7=72,06 (Umidade em BI)

-ESF6=12 (Umidade do gréo seco)

Figura 4B - Calculo de minerais para base integral a partir de dados em base seca , utilizando os dados médios de Umidade do alimento/ingrediente em base integral obtido na Figura 4A.

’A expressao dessa férmula representa a totalidade dos nutrientes presentes na matéria seca em um alimento/ingrediente na base integral, ou seja, matéria seca + umidade.
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A B e D E =] w | x ¥l @ ) RN GABY | SAC AD  AE  AF
Umidade Célcio Ferro Sodio Magnésio  Fésforo Potassio  Manganés Zinco Cobre Selénio

Referéncia  Codigo Nome do alimento/ingrediente WATER(g) CA(mg) FE(mg) NA(mg) MG (mg) P (mg) K(mg)  MN(mcg) 2ZN(mg) CU(mg)  SE(mcg)

415 253  Ervilha, fresca, cozida/5min, Pisum sativum L., Piracicaba - SP 76,43 - - - - - - - - - -
Dados 51,178 3 Ervilha, grdo seco, cozida, Pisum sativum L., Brasil 67,69 - - - - R - - - . -
originais
415 252  Ervilha, fresca, cozida/10min, Pisum sativum L., Piracicaba - SP 74,85 - - - - - - - - - -
Corrigido 417 258  Ervilha, seca, Pisum sativum L., Piracicaba - SP (Umidade corrigida) 72,99 10,26 1,21 7,29 21,34 106,15 156,12 0,14 1,08 0,20 NA

Desvio padrao 3,80 - - - - - - - - - -

Minimo 67,7 - - - - - - = = - =

Agregagao Maximo 76,4 - - - - = = = = s i
de dados

Numero de dados 3 - - - - - - - - - -

Referéncias 51, 178, 415 417 417 417 417 417 417 417 417 417 -

Tipo de dado  Analitico ~ Atribuido Atribuido Atribuido Atribuido Atribuido Atribuido Atribuido Atribuido Atribuido -

Figura 4C - Agregacao de resultados a partir de dados parciais (Minerais) corrigidos a partir da base seca.



5.4 Nao tenho dados do Perfil lipidico ou Vitaminas lipossoliveis de alguns alimentos/ingredientes, posso usar dados de uma TCA
internacional para atribuir a distribuicao desses componentes aos alimentos/ingredientes nacionais?

Muitas vezes temos os dados dos Lipidios totais de um alimento ou de um dado médio a partir de vérios alimentos semelhantes e variacao inferior a 10% entre eles, mas a quantidade
de Colesterol, Acidos graxos saturados, mono e poli-insaturados e trans, bem como das Vitaminas D e E principalmente, nao estd disponivel. A partir dos dados de CQ disponiveis, pode-se atribuir
0s valores de composicao quimica um alimento similar de uma TCA internacional ou publicacao, fazendo-se os devidos ajustes para a quantidade de Lipidios do alimento nacional.

Na Figura 5, é apresentado um exemplo de dados de biscoito doce nacional, onde foram complementados os dados de perfil lipidico, a partir de informacoes de um biscoito americano.
Esse alimento americano tem 10,58 g lipidios em 100 g, e os dcidos graxos (AG) foram ajustados para o contetido de lipidios do biscoito nacional (valor médio de 11,3 g/100 g), em regra de 3, de
forma direta.

Valor de Lipidios do alimento nacional =11,3g /100 g
Valor de Lipidios do alimento americano = 10,58 g/100 g
Exemplo: AG Saturados do alimento americano = 5,29 g
Regrade 3:  10,58- 5,29
11,3-x
x=(11,3*5,29) /10,58 = 5,67 g de AG Saturados - valor atribuido
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R10 v i v =(fL10*R8)/$L8

A 8 c D 3 F L LR | s T u v

Referéncia Codigo Nome do alimento/ingrediente WATER(g) FAT(g) FASAT(g) FAMS(g) FAPU(g) FATRN(g) C{DL)E

mg

51, 246 54A Biscoito, doce, Brasil 2,48 11,25 - - - - -

Dados 270,341 665A Biscoito, doce, Maria, "Marilan", Brasil 2,00 10,80 - - - - -

originais

1681 8 Biscoito, doce, maisena (amido de milho), Brasil 3,22 11,97 - - - - -

1742 28351 Cookies, Marie biscuit 9,79 10,58 5,29 2,69 1,67 0,00 0,00

Desvio padrao 0,61 0,59 - - - - -

Minimo 2,00 10,80 - - N - -

Maximo 3,22 11,97 - - - - -

Atribuigao de Niamero de dados 3 3 - - R 8 -

valores
51, 246, 270, 51, 246, 270,
Referéncias 341, 1745, 1747, 341,1745, 1747, 742 142 1742 4742 1742
1681 1681
Tipo de dado Analitico Analitico Atribuido  Atribuido Atribuido Atribuido Atribuido

= (SL10*R8)/5L8) = férmula para conversdo de Lipidios atribuidos a partir de outra referéncia para cada coluna
de perfil lipidico e vitaminas lipossoluvies, onde os valores de Lipidios totais dos alimentos sdo fixos:

SR10 = 5,67 (Lipidio do dado nacional ajustado)

SR8= 5,29 (Lipidio do alimento de outra referéncia (neste caso, alimento americano)

Figura 5 - Exemplo de atribuicao de valores de Perfil lipidico aum alimento nacional a partir de dados de produto similar americano.
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5.5 E possivel fazer a média e atribuir dados de componentes relacionados aos Lipidios se um desses dados apresenta grande variagao
no contetido de Lipidios?

Inicialmente se faz a verificagdo dos dados de composicao quimica de Umidade, pois a diferenga em relacao aos Lipidios totais do alimento/ingrediente pode ser atribuida a esse
nutriente/componente; caso a variagao seja superior a 20%, em relagdo aos dados de Lipidios dos demais alimentos/ingredientes, nao incluir esse alimento da média que serd calculada e atribuir
novo cddigo com descrigao diferente a esse alimento.

Para alimentos/ingredientes que possuem a mesma matriz alimentar, mas sao apresentados de formas diferentes (por exemplo, farinha de soja, com casca e sem casca, ou mesmo nao
se identificada essa informagao), recomenda-se que esses dados com valores diferenciados, nao sejam utilizados para compor o valor da média de composicao quimica que esta sendo calculada.
Para a apresentacao desse valor médio calculado, fazer a identificacéo detalhada do alimento/ingrediente, bem como para o novo registro conforme apresentado na Figura 6.

Nesse exemplo, para a obtenco do valor médio para Lipidios totais para a “Soja, farinha, s/ casca, Glycine max L., Brasil (BRCO039T)” foram utilizadas as informagoes da Referéncia
1452, com dado Analitice, obtendo-se o valor médio de 21.70, valor minimo 20.83, valor maximo 22.57. Como 0 n = 2, ndo hd desvio padrao. Destaca-se que as informagoes do alimento/
ingrediente “Soja, farinha, ¢/ casca, Glycine max L., Brasi BRCO040T)” nao foram utilizadas pois a variagao é muito elevada - 39,17% (em relacao ao primeiro dado) e 29,76% (em relagao ao
segundo dado). O valor da informacéao da TCA internacional (USDA) nao compde a média, ela ¢ utilizada para fazer os ajustes dos dados atribuidos referentes as Vitaminas lipossoltiveis e Perfil
lipidico. A partir desses valores de Lipidios totais, faz-se 0 ajuste conforme descrito no item 5.4.
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A 8 0 c | L] | { B E { S - [ S| i) B S 2K L L A 2 Jr s | _a
Referéncia Codigo Nome do alimentofingrediente WATER(g) BERS()  BERC(cd) DFg)  CHOAVLDHg) FROCNT(G) FAT(g) (p:d?;igza) ALC(g) ASH (g)
1452 243 Soja, descascada, farinha, Glycine max (L.) Merr., OCEPAR-19, Brasil 4,31 1986 475 30,98 28,88 37,83 2,10 - 4,31
033?.;.1 1452 242 Soja, descascada, farinha, Glycine max (L.) Merr., UFV-116, BIOAGRO - UFV 8,09 1848 442 25,00 22,98 39,37 211 B 6,62
1742 16115  Soy flour, full fat, raw 5,16 - - - - - -
4681 584 Soja,farinha, Brasil 575 - - = = 36,03 2048 2 545

Desvio padrao - - - - - - - - - -

Minimo 4,31 - - - - 37,83 20,83 2,10 - 4,31
Média dos
dados de Maximo 8,09 - - - - 39,37 22,57 2,11 - 6,62
composigdo
quimica Numero de dados 2 - - - - 2 2 2 - 2
Referéncias 1452 - - - - 1452 1452 1452 - 1452
Tipo de dado Analitico Calcul; Calcul Calcul Calculado Analitico Analitico Analitico Assumido Analitico
Média de 1681 581 Soja, farinha, Brasil 5,75 - - - - 36,03 14,63 20,18 - 5,15
dados 1742 16115  Soy flour, full fat, raw 5186 - - - - - 20,65 = g &
Desvio padrao - - - - - - - - - -
Minimo - - - - - - & - 2 2
Maximo - - - - - - = - - -
Nimero de dados 1 - - - - 1 1 1 - 1
Referéncias 1681 - - - - 1681 1681 1681 - 1681
Tipo de dado Analitico Calculado Calculado Calculado Calculado Analitico Analitico Analitico Assumido Analitico

Figura 6 - Exemplo de obtengo de valor médio de valor de composicdo centesimal com dados de lipidios totais com grande diferenca (variaco superior a 20%).



5.6 Caso eu tenha dados de composigao quimica de um alimento/ingrediente seco ou salgado, posso fazer a conversao desses dados para
um alimento/ingrediente fresco (base integral) ou vice-versa?

No caso da inexisténcia de dados de composicao quimica disponiveis para o alimento/ingrediente imprescindivel, emprestar o valor da Umidade de um alimento similar com dados ja
agregados e ajustar os demais nutrientes/componentes, como Proteina, Lipidios, Fibra alimentar, Cinzas, Perfil de lipidios, Minerais e Vitaminas, conforme explicado na Figura 4B. Como apenas
a Umidade ira apresentar variacao, os demais nutrientes/componentes estardo menos concentrados no caso do alimento integral (umidade maior) e mais concentrados para alimento salgado
(umidade menor).

Apds isso, calcula-se o valor do carboidrato total e carboidrato disponivel e se calcula-se a energia (k)  kcal).
Abaixo alguns exemplos desses ajustes:

Para estimar os dados de composigao quimica de “Crustdceo, camarao, seee, cru, Penaeus brasiliensis, Brasil” (nove registre) pode-se utilizar os dados de composigao quimica do
“Crustdceo, camardo, s/ casca, cru, Brasil, Penaeus brasiliensis (BRO0O02E)” com umidade 88.3% e ajustar para a umidade de 47.6% do “Peixe, dgua salgada, bacalhau, salgado, cru,
Brasil, Gadus morhua (BRCO043E)".
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A | B c ! o : g : L L (] ! H ! 1 1 K L M N o

Unidade Energia Energia  Carboidrato total ?; zi:;l ’:'I" Proteina Lipidios Fibra Alcool Cinzas
Referencia  Cddigo Nome do alimento/ingrediente WATER(g) BERC() ~ BERC(ed)  CHOCDR(G)  (CHOAVIDR) OCNT(9) FAT(g) (p:d':iﬂga) ALC(g) ASH (g)
179 73,0 Crusticeo, camarao, s/ casca, cru, Penaeus brasiliensis, Natal, Brasil 88,34 = s = - 10,62 0,36 - - 1,05
Dad
origi:asis 1681 285,0 Crustaceo, camario, grande, cru, Penaeus brasiliensis, Rio Grande, Brasil 89,13 = - - - 9,99 0,50 - - 0,80
1742 15149  Crustaceans, shrimp, mixed species, raw (may have been previously frozen) 83,01 - - - - - 1,01 - - =

Desvio padrio - - - - = = - - -
Minimo 88,34 = = = - 9,99 0,36 = = 0,80
Média dos
dados de Maximo 89,13 = = - = 10,62 0,50 - - 1,05
composigao .
quimica Namero de dados 2 - - - & 2 2 = _ 2
estimado Referéncias 179, 1681 - - - - 179, 1681 179, 801, 1681 - - 179, 1681
Tipo de dado Analiti C: C: C ulado Analitico Analitico A id A id Analiti
Dados BRCO043E Peixe, agua salgada, bacalhau, salgado, cru, Gadus morhua, Brasil 47,59 538 127 0,00 B 28,79 1,32 0,00 0,00 22,30
originais BRO002E Crustaceo, camaro, s/ casca, cru, Penaeus brasiliensis, Brasil 89,13 188 44 0,00 0,00 9,99 0,50 0,00 0,00 0,80

Desvio padrdo - = = = e = = = = -

Média dos Minimo - - - - _ _ _ _ - _
o:;:::i:; . Méximo s . . . . . . 4 . .
e‘u'::; Numero de dados - = - - - ~ _ _ _ B
Referéncias BRCO0043E - - - - BRC0002E BRC0002E - - BRCO0002E
Tipo de dado Atribuid [o; C C: Ci Atribuido Atribuido Assumido Assumido Atribuido

= (100-F521)*K9/(100-FS23) = formula para converséo de alimento cru para alimento seco para cada coluna, onde os valores de umidade sdo fixos:
FS21 = 89,13 (umidade em base integral)
FS23 = 47,49 (umidade do camardo seco)

Figura 7 - Exemplo de dado estimado para alimento seco a partir de dados do alimento cru, e Umidade atribuida de outro alimento seco.
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5.7 Como posso calcular dados de preparagoes simples (cozido, no vapor, assada, grelhado) sem adigao de outros alimentos/ingredientes,
a partir de dados de alimentos/ingredientes crus?

Para a obtencao desses dados de composicao quimica aplicar os passos descritos em Coelho; De Carli; Giuntini (2023), apresentado aqui de forma simplificada:

Aplicar o Fator de Corregao (FC) ou Indicador de Parte Comestivel (IPC), corrigindo o peso bruto (PB) para peso liquido (PL), caso seja necessdrio. Caso ndo se disponha dos dados do
PB e PL, obtidos em laboratdrio, utilizar tabelas de referéncia, com essa informacao;

Aplicar o Fator de Rendimento (FR) ou Indice de cocgo/conversdo (IC), de acordo com o tipo de preparagdo. Caso ndo se disponha dos dados do FR, obtidos em laboratdrio, utilizar
tabelas de referéncia, com essa informagao, considerando 0 mesmo tipo de preparagao ou uma preparagao similar;

Apds a realizacao dos calculos referentes a composicao quimica da preparacao, aplicar os FRN no(s) alimento(s)/ingrediente(s) que foram submetidos ao preparo/cocgao.

Observagao: Lembrar que FR € aplicado a nivel de preparacdo e FRN ¢ aplicado a nivel de ingrediente.

5.8 Tenho dados de composigao quimica de um alimento/ingrediente nao fortificado, posso fazer o ajuste desses dados para um alimento/
ingrediente com fortificagao prevista pela legislagao?

Para a obtencéo de dados de composigao quimica de alimentos/ingredientes que tenham sido analisados em periodo anterior a legislagao vigente do pais, adicionar ao dado do nutriente/
componente o valor percentual previsto.

Abaixo ¢ apresentado um exemplo aplicado a um alimento/ingrediente com fortificagao prevista na legislago brasileira, publicado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA):

Resolugdo RDC 344/2002 - Regulamento Técnico para a Fortificagdo das Farinhas de Trigo e das Farinhas de Milho com Acido félico e Ferro > determina o enriquecimento das
farinhas de trigo e de milho com 4 a 9 mg de Ferro para cada 100 g/farinha e com 140 a 220 g de Acido félico também para cada 100 g/farinha;

Cada 100 g de farinha de trigo (Triticum aestivum) refinada, sem fortificago, possui Umidade de_12.9 g, Ferro 0,95 mg e Acido félico 26,1 meg por 100 g [(dado atribuido e
ajustado de TCA Internacional (USDA)]. Ajustando, segundo a legislagdo brasileira, essa farinha de trigo refinada e fortificada com Ferro e Acido félico, passaré a ter Ferro 0,95 mg +
5,00 mg [(fortificacdo média) — valor esse encontrado em analises de farinhas fortificadas] = 5,95 mg e Acido fdlico 26,1 meg + 220 mcg [ (fortificacao) — valor esse encontrado
em andlises de farinhas fortificadas] = 246.1 meg.

Cabe lembrar que o Equivalente de folato (mcg) = folato natural do alimento (mcg) + (1.7 x dcido félico em meg). Em caso de alimentos preparados ainda serd necessario aplicar o Fator
de Retencao de Nutrientes apropriados.
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5.9 Posso estimar os dados de composigao quimica de uma formulagao de um alimento com ingrediente fortificados (produto pronto
para consumo)?

Para a obtencdo de dados de composicao quimica de alimentos processados prontos para consumo (industrializados) é preciso identificar a proporcao dos alimentos/ingredientes que mais
se aproxime do que ¢ apresentado na Tabela Nutricional do alimento. Apds isso, a estimativa da composicao quimica do alimento, sera feita pelo método indireto, a partir de dados crus, conforme
descrito em Coelho; De Carli; Giuntini (2023).

Abaixo é apresentado um exemplo aplicado a um alimento processado pronto para consumo disponivel no mercado brasileiro “Biscoito, doce, tipo champagne, Brasil [farinha de trigo refinada,
acuicar, ovo, amido de milho (maisena), dleo de soja e, sal”, utilizando a fortificacao prevista na legislagao brasileira, para farinha de trigo (Ferro e Acido folico) (Figura 8):

TABELA NUTRICIONAL
Porcao de 30g - 4 unidades
ITEM QTDE. POR PORCAD VALORES DIARIOS
Carboidratos 22¢ 1%
Fibra Alimentar Og 0%
Gorduras Saturadas Og 0%
) Gorduras Totais 1g 2%
DESCRIGAO DO PRODUTO
_G Gorduras Trans Og o
Ingredientes:
. , . o . , , Proteinas 2¢ 3%
Actcar, farinha de trigo enriquecida com ferro e dcido fdlico, ovo integral, amido,
6leo de soja, agicar invertido, sal, aromatizante quimico: bicarbonato de aménio Sddio 21 mg 1%
(INS503ii), conservador: propionato de calcio (INS 282), acidulante: dcido citrico
(INS 330) e emulsificante: lecitina de soja (INS 322). Valor energético 105 keal 5%

Para fazer a estimativa da composicao quimica foi utilizado o Método indireto, considerando o FR e aplicagdo dos FRN. Para o valor de Fibra alimentar foi assumido “0” pois na tabela nutricional
se apresentava esse valor; para Ferro e Acido falico foi considerada a farinha fortificada, para a quantidade de 42 g estimado para 100 g de biscoito.

39



A E = ] = 1] A

oo . FIBTG(g) FOLDFE
Cadigo Descrigao (padronizada) FE(mg) (mcg)
Fonte da receita: Receita elaborada com base na lista de ingredientes do produto industrializado - a proporgéo de cada ingrediente foi
ajustada de acordo com a ordem dos ingredientes de forma que a composigdo se aproximasse aos dados analicos.
BRCO0004K Acucar (média diferentes tipos), Brasil 0,00 2,17 0,00
BRCO0139A Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido félico, crua, Brasil 2,58 5,70 281,05
Composic¢do para BRC0011J Ovo, galinha, inteiro, cru (média de varias amostras), Brasil 0,00 1,79 46,03
100 g dos BRC0124A Milho, amido, cru (maisena), Brasil 0,74 0,13 0,00
ingredientes BRC0030D Oleo, soja, Glycine max, Brasil 0,00 0,06 0,00
BRCO0020L Sal, refinado, Brasil 0,00 0,33 0,00
BRC0004K | Agucar (média diferentes tipos), Brasil 44,00 0,00 0,96 0,00
BRCO139A | Trigo, farinha, branca, fortificada com ferro e acido félico, crua, Brasil 42,00 1,09 2,39 59,02
Com p°:f93‘: dos  BRC0011J | Ovo, galinha, inteiro, cru (média de varias amostras), Brasil 16,00 0,00 0,29 5,52
ingredientes
:mpomia| BRCO0124A | Milho, amido, cru (maisena), Brasil 8,00 0,06 0,01 0,00
BRC0030D | Oleo, soja, Glycine max, Brasil 1,10 0,00 0,00 0,00
BRC0020L | Sal, refinado, Brasil 0,15 0,00 0,00 0,00
Total de ingredientes 111,25 0.00
Fator de cocgéo Alteragao de peso apos o preparo -11,25
Fator de rendimento da receita 0,90
Conferéncia Preparagao a base de farinha (pao, pizza, bolo/torta), assado 100 0.50
(Bognar, 2002, table 38 - cereal flour - bread, pizza, cake - baked) ’ ’
Preparagao a base de ovos, assada (USDA Table of retention factors, 1.00 075
2007, EGGS, BAKED) ’ ’
Preparagao a base de gordura ou dleo, assado (Vasquez-Caicedo et 1.00 1.00
al., 2008 - cooked with fat or oil - baked or roasted) ’ ’
Blst.:ono, doc_:e, tipo (_:hampa’gne, Bras! [agucar, farinha de trigo, ovo, ( 0,00 3,65 64,54)
amido de milho (maisena), 6leo de soja e sal]

Desvio padrao - - -
Minimo - - ~
Maximo - - -
Numero de dados - - -
Referéncias - - -

Tipo de dado Calculado Calculado Calculado

Figura 8 - Exemplo de obtengdo de dados de composigao quimica por Método indireto de um alimento pronto para consumo (industrializado) a partir das informagdes
da tabela nutricional e formulagéo, e formulagao, segundo a lista de ingredientes.




5.10 Como utilizar dados de composigao quimica de um alimento/ingrediente integral para estimar dados para alimento/ingrediente
desnatado, semidesnatado ou vice-versa?

Para estimar dados de Fracdes de lipidios e Vitaminas lipossoldveis de um alimento semidesnatado e/ou desnatado, emprestar o valor do alimento integral e ajustar para a quantidade de
Lipidios definido pela legislagdo, por regra de trés direta. Pode ser feito o inverso também. E importante verificar a legislagao disponivel quanto ao padréo de qualidade e fortificago (ver item 5.8).

Por exemplo, no caso do mercado brasileiro, os nutrientes dos leites serdo ajustados conforme a legislagao abaixo:

Instrucdo Normativa 51/2002, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), classificacdo comercial no Brasil, quanto a concentracao de lipidios totais: leite
desnatado (até 0,5%), semidesnatado (entre 0,6 & 2,9%) e integral (com o teor original de gordura, em geral proximo a 3,7%).

5.11 Como calcular dados de composi¢ao quimica de um alimento/ingrediente com preparo simples (cozido, assado, grelhado, frito, no
vapor) para outro tipo de preparo?

Para a obtencao de dados de composicao quimica de um alimento/ingrediente com preparo simples para outro (por exemplo, uma carne cozida para assada), utilizar os dados de um
alimento/ingrediente igual ou de um alimento/ingrediente similar: emprestar o valor da Umidade e ajustar os demais nutrientes/componentes, como Proteina, Lipidios, Fibra alimentar, Cinzas,
Minerais, Vitaminas do Complexo B e C. Posteriormente ajustar Vitaminas lipossoliveis e Perfil lipidico com o valor obtido para Lipidios totais (Figura 9).

Para o grupo das carnes em geral, em que os valores dos Lipidios totais possuem menos 5%, manter este valor para esse nutriente e para as fragoes de lipidios (colesterol, dcidos graxos
saturados, dcidos graxos monoinsaturados, dcidos graxos poli-insaturados e dcidos graxos trans) e vitaminas lipossoltveis (vitamina A RE e RAE vitamina D e vitamina E). Para valores a partir de
5%, considerar o Fator de Perda de Gordura (FPG), descrito em Coelho; De Carli; Giuntini (2023), para assados e carnes cozidas cujo caldo € descartado. Para os micronutrientes, ainda é necessario
fazer o ajuste a partir do(s) FRN(s) adequados, conforme tipo de preparo/cocgao. Apds isso, calcula-se o valor do Carboidrato total, Carboidrato disponivel e Energia (k) e kcal).

Abaixo alguns exemplos desses ajustes:

Para calcular a composicao quimica de “Carne, bovina, lagarto, grelhada, s/ dleo, s/ sal, Bos taurus, Brasil” (nove registro), podem ser usados dados de composicao quimica de
“Carne, bovina, lagarto, cozida, s/ dleo, s/ sal, Bos taurus, Brasil” com umidade de 57.4% e ajustar para a umidade de 55.3% da “Carne, bovina, maminha, grelhada, s/ dleo, s/ sal, Bos
taurus, Brasil”. Posteriormente serd necessario ajustar as fragoes de lipidios e Vitaminas lipossoliveis para o valor obtido para Lipidios totais (Figura 9).
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A B C. o E F ¢ " | B X L 'R Rl a
) ) ) ’ rboidrato -
Umidade Energia Energia Carboidrato total disponivel Proteina Lipidios Fibra Alcool Cinzas
Referéncia Codigo Nome do alimento/ingrediente WATER(g) ENERGI(K)) IE'EE.('“') GHOCDRG)  GHOAVLDHG) XOCNT() FAT(g) (pam:;) ALC (g) ASH ()

Desvio padrdao

Minimo

c:’:.:::;.-, Maximo
quimica Numero de dados

Referéncias

Tipo de dado

Desvio padrao

Minimo

Dados de Wéximo
C";':i”:;’;?“ Namero de dados
ajustados Referéncias
Tipo de dado

1 1 1 - - 1

1681 = = = = 1681 1681 - - 1681
Analitico Calculado Calculado Assumido Assumido Analitico Analitico Assumido Assumido Analitico
BRC0041F
Atribuido Calculado Calculado i A id Calculad Calculad Calculad: Calculado Calculado

Figura 9 - Exemplo de obtencdo de dados de composicdo quimica de um alimento/ingrediente com preparo simples para outro, utilizando os dados de um alimento/ingrediente igual ou de um alimento/ingrediente similar.
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5.12 possivel atribuir dados de composigio quimica de um alimento/ingrediente na auséncia de dados analiticos desse alimento?

E comum em estudos de avaliagio de consumo alimentar populacional serem citados alimentos sobre os quais ndo se tem informagao de valores analticos, ou o entrevistado no sabe
precisar a variedade da fruta consumida, o tipo do pescado ou o corte da carne, o tipo de biscoito, por exemplo. 0 mesmo acontece em consultas de Nutrico. Para que possa ser estimada a ingestao
de nutrientes de forma mais realista é recomendado escolher um alimento o mais similar possivel com o citado. Dessa forma é interessante que as TCA ja apresentem dados médios para vdrios
alimentos ou produtos. Nas situagoes de auséncia total de dados de composicao quimica de um alimento especifico sugere-se obter o valor médio de diversos alimentos, por exemplo: (i) média
da composicao quimica de cortes bovinos dianteiros crus + média de cortes bovinos traseiros crus = média de cortes bovinos crus (dianteiros e traseiros); (i) média da composicao quimica de
pescados de agua doce crus + média da composicao quimica de pescados de dgua salgada crus = média de pescados crus (agua doce e agua salgada) (Figura 10); a partir desse valor médio
proceder com a estimativa da composicao quimica de preparagdes, caso necessario, utilizando o processo descrito em Coelho; De Carli; Giuntini (2023).

0 mesmo critério pode ser aplicado para as Plantas Alimenticias ndo Convencionais (PANCs) e frutos nativos, citando a realidade brasileira. No caso de PANCs e frutos nativos, esses dados
de composicao quimica médios podem ser usados em estudos populacionais quando néo ha informagdes sobre um alimento especifico citado pelo entrevistado. Por exemplo, foi citado o consumo
de azedinha, e na auséncia dos dados de composicao quimica se atribuiu os dados de eouve, quando se poderia atribuir um valor de composicao quimica médio de vegetais folhosos ou de PANCs
disponiveis.

5.13 Posso atribuir dados de composicao quimica de um alimento/ingrediente se tenho apenas dados de composigao centesimal de um
alimento tipico de uma regiao?

No caso de alimentos regionais é dificil complementar as informagdes a partir de um alimento similar. Dessa forma, se sugere a utilizagao da composicao quimica média de um alimento/
ingrediente (conforme item 5.12), para atribuir, por exemplo, as informacdes de vitaminas e minerais que alimentos/ingredientes sobre os quais se tem apenas dados de composicao centesimal.

Abaixo um exemplo dessas estimativas:

0 alimento Peixe, agua doce, Pirarucu, filé, cru, Arapaima giga, Brasil tem Umidade de 73,2 g, Proteina - 20,5 ¢, Lipidios - 4,30 g, e Cinzas - 2,00 g (referéncia 146). Assumiu-se “0” para
carboidratos total, carboidrato disponivel, alcool e fibra alimentar. A partir dos dados médios de composicdo quimica de Pescades de agua doce brasileiros, sugere-se estimar
a composicao quimica de Mineiras e Vitaminas hidrossoltveis corrigidos pela Umidade; para as Fragoes de lipidios e Vitaminas lipossoliveis sugere-se a correcao pelo Lipidio total
(Figura10).
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Atribuigao de
dados de
composigao
quimica

Desvio padrao
Minimo

Maximo

Numero de dados
Referéncias

Tipo de dado Analitico

Calculado

Calculado

Calculado

Calculado

Analitico Analitico

Assumido Assumido

A | L] i3 o g F (] H | ] K 3 L L] L]
Umidade Energia Energia  Carboidrato total (:j'b"id.' ato Proteina Lipidios Fibra Alcool Cinzas
isponivel
Referéncia Codigo Nome do alimento/ingrediente WATER(g) ENERC(k) ~ ENERC(kca)  CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FAT(g) FIBTC(g) ALC(g) ASH (g)
P P (padronizada)
BRCO0019E Peixe, agua doce, Corvina, cru, Plagioscions squamossissimus , Brasil 78,83 406 96 0,00 0,00 18,17 2,64 0,00 0,00 1,04
BRCO086E Peixe, agua doce, Corimba, cru, Prochilodus lineatus , Brasil 75,64 517 123 0,00 0,00 17,37 5,99 0,00 0,00 1,03
Dados originais BRC0024E Peixe, agua doce, Dourado, cru, Brachyplatistoma flavicans , Brasil 77,73 522 124 0,00 0,00 18,41 5,64 0,00 0,00 0,94
BRC0027E Peixe, agua doce, Lambari, cru, Astyanax taeniatus parahybae, Brasil a2 614 147 0,00 0,00 15,65 9,40 0,00 0,00 2,21
BRC0029E Peixe, agua doce, Pintado, cru, Spotted sorubim , Brasil 80,27 364 86 0,00 0,00 18,56 13 0,00 0,00 1,08
BRCO031E Peixe, agua doce, Tilapia, filé s/ pele, cru, Oreochromis niloticus , Brasil 78,82 379 90 0,00 0,00 18,63 1,73 0,00 0,00 0,84
BRC0032E Peixe, agua doce, Tucunaré, filé, congelado, cru, Cichla ocellaris spp., Brasil 77,29 391 93 0,00 0,00 19,18 1,76 0,00 0,00 1,19
i i
Desvio padrio 2,67 - = = = 1,16 3,03 . - 0,46
Minimo 72,2 & L = 3 15,7 13 # B 08
Maximo 80,3 - - - 192 9,4 - - 22
Média da
composigao Numero de dados 7 - - - - i 4 7 - 7
quimica a partir
de dados 12,70,76,146,214,4 12,70,76,146,214 12,70,76,146,214 12,70,76,146,21
originais Referéncias 16,434,487,493,16, L = L o ,416,434,487,493, ,416,434,487,493, = 4,416,434,487,4
81 1681 1681 93,1681
Tipo de dado Calculado Calculago Calculado Assumido Assumido Calculado Calculado Assumido Assumido Calculado

Analitico

Figura 10A - Exemplo de obtengdo de dados de composigao quimica de um alimento/ingrediente a partir de um alimento tipico de uma regio. A partir dos dados médios foi feita a complementacéo dos restantes dos dados de composicao.
Os valores grifados sao os dados de composicao originais compilados da publicagao.




A ] <
Referéncia Codigo
BRCO0019E
BRC0086E
Dados originais BRCD024E
BRC0027E
BRC0029E
BRCO031E
BRC0032E
BRCO087E
Média da
composigao
quimica a partir
de dados
originais
BRCO087E
Atribuigdo de
dados de
composicao
quimica

o W X ¥ 4 £ AR AL AD AE AF
Calcio Ferro Sédio Magnésio Fosforo Potassio Manganés Zinco Cobre Selénio
Nome do alimento/ingrediente CA (mg) FE(mg) NA (mg) MG (mg) P(mg) K (mg) MN (meg) 2N (mg) CU (mg) SE(meg)
Peixe, agua doce, Corvina, cru, Plagioscions squamossissimus , Brasil 40,22 0,26 45,99 24,99 156,89 298,86 0,02 0,37 0,02 3517
Peixe, agua doce, Corimba, cru, Prochilodus lineatus , Brasil 40,05 0,50 47,01 2277 190,07 316,74 0,02 0,40 0,03 24,85
Peixe, agua doce, Dourado, cru, Brachyplatistoma flavicans , Brasil 11,33 0,14 37,64 24,53 176,81 366,66 0,01 0,45 0,02 24,85
Peixe, agua doce, Lambari, cru, Astyanax taeniatus parahybae, Brasil 590,27 0,63 4111 3161 440,93 207,36 0,41 2,42 0,05 24,85
Peixe, agua doce, Pintado, cru, Spotted sorubim, Brasil 12,00 0,22 4334 23,70 174,47 293,65 0,01 0,39 0,03 24,85
Peixe, agua doce, Tilapia, filé s/ pele, cru, Oreochromis niloticus , Brasil 9,66 0,54 50,25 26,09 164,30 291,87 0,04 0,32 0,07 40,40
Peixe, agua doce, Tucunaré, filé, congelado, cru, Cichla ocellaris spp., Brasil 21,69 0,30 63,83 28,94 189,47 325,13 0,01 0,50 011 24,85
Peixe, agua doce, cru, Brasil (média de 7 espécies) 104 0,37 47,0 26,1 213 300 0,07 0,69 0,05 285
215,00 0,19 8,47 3,14 101,12 48,38 0,15 0,76 0,03 6,49
97 0,1 376 228 156,9 2074 0,0 03 0,0 2438
590,3 0,6 63,38 31,6 240,9 366,7 04 24 01 404
7 7 7 7 74 7 7 74 7 7

12,70,76,146,214, 12,70,76,146,21 12,70,76,146,214 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,21
416,434,487,493, 4,416,434,487,4 ,416,434,487,493 416,434,487,493, 416,434,487,493, 416,434,487,493, 416,434,487,493,1 416,434,487,493, 416,434,487,493, 4,416,434,487,4

1681 93,1681 ,1681 1681 1681 1681 681 1681 1681 93,1681
Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado
Peixe, agua doce, filé, cru, Brasil (média de 7 espécies) 104 037 47,0 26,1 213 300 0,07 0,69 0,05 285
Peixe, agua doce, Pirarucu, filé, cru, Arapaima giga , Brasil ( 122 0,44 554 30,7 251 353 0,09 0,81 0,06 336 )
Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado

. ~ |
=((100-SF527)*W25/(100-5F525)) = férmula para a obteng¢éo dos

dados de minerais a partir dos valores médios de outro
alimento/ingrediente similar

F$25 = 77,3 (umidade do valor médio de pescados de dgua doce)

F$27 = 73,2 (umidade do Pirarucu)

Figura 10B - Exemplo de obtengao de dados de composicao quimica de um alimento/ingrediente a partir de um alimento tipico de uma regido — minerais.
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A B8 15 +] R S T u v AG AH Al A
AG Saturados. AG Mono AG Poli AG Trans Colesterol  Vitamina A (RE) Vitamina A (RAE)  Vitamina D Vitamina E
Referéncia Codigo Nome do alimentofingrediente FASAT (g) FAMS (g) FAPU (g) FATRN (g) CHOLE (mg) VITA (mcg)  VITA_RAE (mcg) (p\;gzr(";:%)a ,  TOCRHA (mg)
BRC0019E Peixe, agua doce, Corvina, cru, Plagioscions squamossissimus , Brasil 1,41 0,82 012 0,01 85,93 tr tr 0,58 1,07
BRCO086E Peixe, agua doce, Corimba, cru, Prochilodus lineatus , Brasil 2,50 2,30 0,30 0,04 40,23 tr tr 1,26 0,47
Dados originais BRC0024E Peixe, agua doce, Dourado, cru, Brachyplatistoma flavicans , Brasil 2,97 142 0,36 0,02 51,99 tr tr 1,26 0,47
BRC0027E  Peixe, 4gua doce, Lambari, cru, Astyanax taeniatus parahybae, Brasil 3,40 3,28 1,10 0,11 144,25 tr tr 1,26 0,47
BRC0029E Peixe, agua doce, Pintado, cru, Spotted sorubim , Brasil 0,60 0,40 0,10 tr 50,30 tr tr 1,26 0,47
BRCO031E Peixe, agua doce, Tilapia, filé s/ pele, cru, Oreochromis niloticus , Brasil 0,06 0,51 037 0,00 50,78 tr tr 3,15 0,41
BRCO032E  Peixe, 4gua doce, Tucunaré, filé, congelado, cru, Cichla ocellaris spp., Brasil 087 0,58 0,58 0,01 67,66 tr tr 1,26 0,47
BRCO087E Peixe, agua doce, cru, Brasil (média de 7 espécies) 1,69 133 042 0,03 70,2 tr tr 1,43 0,55
1,28 1,09 034 0,04 35,92 - - 0,80 0,23
01 04 01 0,0 40,2 - 06 0,4
34 33 11 0,1 144,3 - 31 11
Média da
composigao 7 7 ¥ 6 4 - - 7 e
quimica a partir
de dados 12,70,76,146,21 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214,4 12,70,76,146,214,4 12,70,76,146,21 12,70,76,146,21 12,70,76,146,214 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214,
originais 4,416,434,487,4 416,434,487,493, 16,434,487,493,16 16,434,487,493,16 4,416,434,487,4 4,416,434,4874 ,416,434,487,493 416,434,487,493, 416,434,487,493,
93,1681 1681 81 81 93,1681 93,1681 11681 1681 1681
Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado
BRC0087E Peixe, agua doce, filé, cru, Brasil (média de 7 espécies) ( 1,69 133 042 0,03 70,2 tr tr 1,43 0,55 )
Peixe, agua doce, Pirarucu, filé, cru, Arapaima giga , Brasil 1,78 141 0,44 0,03 74,2 tr tr 1,51 0,58
Atribuigdo de
dados de - - - - . - - - -
composigao . . . . . . ~ _ .
quimica
Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado

=SLS27*R25/5LS25 = férmula para a obtengéo dos dados de fracées de

lipidios e vitaminas lipossoluveis a partir dos valores médios de outro
alimento/ingrediente similar

LS25 = 4,30 (lipidio do valor médio de pescados de dgua doce)

LS27 = 4,07 (lipidio do Pirarucu)

Figura 10C - Exemplo de obtengao de dados de composicao quimica de um alimento/ingrediente a partir de um alimento tipico de uma regiao - fragdes de lipidios e vitaminas lipossoliiveis.
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ANEXOS




ANEXOS

ANEXO 1

|dentificadores de nutrientes/componentes (tagnames) (Quadro 1), fatores utilizados para o calculo de energia (Quadro 2), critérios para arredondamento (Quadro 3) e grupos de

alimentos (Quadro 4), segundo as recomendagoes da FAQ/INFOODS.

Quadro 1 - Identificadores (tagnames) utilizados na TBCA®, segundo a FAO/INFOODS.

Componente
Energia

Energia

Umidade

Cinzas
Carboidratos totais

Carboidratos
disponiveis

Proteinas

Lipidios

Fibras

Colesterol

Acidos graxos
saturados totais

Unidades
kJ
keal

mg

Tagname
< ENERC >
< ENERC >
< WATER >

<ASH>
< CHOCDF >

< CHOAVLDF >

<PROCNT >

<FAT >

< FATCE >
<FIBTG >
< CHOLE >

< FASAT >

Descricao

17 x CHOAVLDF + 17 x PROCNT + 37 X FAT + 8 x FIBTG + 29 x ALC

4 x CHOAVLDF + 4 x PROCNT + 9 X FAT + 2 x FIBTG + 7 x ALC

Umidade em estufa 105° C

Carboidratos totais calculados por diferenca (100 g — gramas totais de umidade, proteina, lipidios e cinzas). Inclui a fracao fibra alimentar.

Carboidratos metabolizaveis calculados por diferenca. Exclui a fracao fibra alimentar (100 g — gramas totais de umidade, proteina, lipidios, cinzas e fibra
alimentar).

Proteina total. Para calculo das proteinas a partir do nitrogénio total foram usados fatores de conversao da FAQ/73 (Greenfield & Southgate, 2003).

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; Feijoes — 6,25; Soja - 5,71. Oleaginosas: Castanha-do-Para - 5,46; outras — 5,30.

Lipidios totais.
Lipidios totais obtidos através de extracao continua (método Soxhlet).

Fibra alimentar total determinada por método enzimico-gravimétrico ou nao enzimico-gravimétrico (para alimentos com baixo teor de amido) da AOAC
(Cho et al., 1997; Li & Cardozo, 1992).

Colesterol determinado por método enzimatico ou cromatografico.
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Continuacao do Quadro 1

Componente Unidades Tagname Descricao

Acidos graxos

monoinsaturados g < FAMS >

totais

il | T Sl

Calcio mg <CA>

Magnésio mg <MG>

Manganés mg <MN>

Fosforo mg <P>

Ferro mg <FE>

Sodio mg <NA>

Potassio mg <K>

Cobre mg <>

Zinco mg <IN>

Selénio mcg <SE>

Vitamina A meg <VITA> Exp(essa em 'Equivalentes de Retinol (RE); sendo calculada como RE = retinol + 1/6 trans-b-caroteno + 1/12 cis-b-caroteno 1/12 a-caroteno + 1/12
b-criptoxantina (FAO/WHO, 2001).

Vitamina A meg <VITARAE > 25;:::;?:?;:?2::::&2 :’:::;dgg:n ?;:(;t;f‘o' (RAE); sendo calculada como RE = retinol + 1/12 trans-b-caroteno + 1/24 cis-b-caroteno + 1/24

Tiamina mg <THIA>

Riboflavina mg <RIBF >

Niacina mg <NIA> Niacina pré-formada

Piridoxina (B6) mg < VITB6A > Piridoxina total determinada por andlise.

Cobalamina (B12) mg <VITB12>

Vitamina D mg <VITD > Vitamina D calculada por meio da soma do ergocalciferol (vitamina D2) e colecalciferol (vitamina D3).

Alfa-tocoferol iy <TOCPHA >

(vitamina E)

Vitamina C mg <VITC> Calculada pela soma dos acidos ascérbico e dehidroascérbico.



Continuacao do Quadro 1

Componente Unidades Tagname Descricao
Folato mg < FOLDFE > Expresso em equivalentes de folato alimentar. DFE (mg) = folato alimentar (mg) + (1,7 xacido félico (mg)).
sal de adicio Quantidade de cloreto de sodio (sal de cozinha) adicionado as preparacées, ou para alimentos processados (ingredientes ou prontos para consumo),
¢ g quando se tem a informacao.
. o Quantidade de sacarose (agticar refinado) adicionado as preparagdes, ou para alimentos processados (ingredientes ou prontos para consumo), quando se
Agucar de adi¢ao g : z
tem a informagdo.
e Quantidade de gordura (dleo, azeite, manteiga, margarina, entre outros) adicionado as preparacdes, ou para alimentos processados (ingredientes ou
Gordura de adicao g : y : S
prontos para consumo), quando a lista de ingredientes estiver disponivel.
Proteina vegetal g Quantidade de proteina de origem vegetal no alimento e/ou preparacao.
Proteina animal g Quantidade de proteina de origem animal no alimento e/ou preparacao.
Fontes:

Cho, S., Devries, J.W., Prosky, L. Dietary fiber analysis and applications. USA: AOAC International, 1997. 202p.

FAO/WHO. Human Vitamin and Mineral Requirements, Report 72 Joint FAO/OMS Expert Consultation. Bangkok: Food and Agriculture Organization of the United Nations; 2001. 303 p.

Greenfield, H.; Southgate, D.A.T. Food composition data: production, management and use.London: Chapman & Hal, 1992. 243p.

Institute of Medicine (IOM). Food and Nutrition Board. Dietary reference intakes for vitamin A, vitamin K, arsenic, boron, chromium, copper, iodine, iron, manganese, molybdenum, nickel, silicon, vanadium, and zinc. Washington: National
Academies; 2001. 773 p.

Li, B.W.; Cardozo, M.S. Nonenzymatic-gravimetric determination of total fiber in fruits and vegetables. J. AOACInt., v.75, n.2, p.372-4, 1992.

Quadro 2 - Fatores utilizados para o clculo do valor energético, segundo a FAO.

Fator de conversao aplicado

Componente /g keal/g
Proteina 17,0 4,0
Lipidio 37,0 9,0
Carhoidrato disponivel 16,0 4,0
Fibra alimentar total 8,0 2,0
Alcool 29,0 6,9

Fonte: FAQ - Food and Agriculture Organization. Food energy: methods of analysis and Conversion Factors. Report of a technical workshop. Roma, FAQ, Food and Nutrition Paper, 2003;77 [cited 2013 May 25]. Available from: http://www.fao.org.
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Quadro 3 - Critérios adotados para as casas decimais aplicados aos componentes da TBCA®.

Componente

Para os valores de energia (kJ e kcal)

Para nutrientes com valores entre 0 e 9,99
Para nutrientes com valores entre 10 e 99
Para nutrientes com valores acima de 100

Fonte: Adaptado de Greenfield; Southgate (2003).

Critério

Nao se usam casas decimais.

Duas casas decimais apos a virgula.
Uma casa decimal apés a virgula.

Nao se usam casas decimais.
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Quadro 4 - Grupos de alimentos utilizados na TBCA®, segundo a FAO/INFOODS.

Grupo

A - Cereais e derivados (*)

B —Vegetais e derivados (¥)

C - Frutas e derivados (*)

D - Gorduras e 6leos

E - Pescados e frutos do mar (¥)

F — Carnes e derivados (¥)

G - Leite e derivados (*)

H - Bebidas (*)

J - Ovos e derivados (*)
K — Agticares e doces (*)
L - Miscelaneas

M - Fast food

N - Alimentos para fins especiais (*)

R - Alimentos industrializados (sem

preparo)

T - Leguminosas e derivados (*)

U — Nozes e sementes (¥)

Descricao do grupo

Arroz, aveia, centeio, cevada, milho, sorgo, trigo, triticale (crus e cozidos, sem adi¢ao de outros ingredientes);
Massas, paes, biscoitos, amido, flocos, farinhas, farelos e fibras (embora tenham alto teor de fibra nao sao indicados para fins especiais).

Hortalicas em geral (verduras e legumes) e partes comestiveis de plantas (crus e cozidos, sem adicao de outros ingredientes): raiz e tubérculo — batata doce, aipim,
inhame, beterraba, cenoura, nabo, rabanete; bulbo e talo - cebola, alho, alho-pord, folhas — acelga, alface, agriao; frutos e flores — tomate, berinjela, abdbora, vagens e
sementes; brotos — broto de feijao, cogumelos.

Parte comestivel;
Suco de fruta (sem adicao de outro ingrediente).

Oleos, azeites, margarinas, gordura vegetal hidrogenada, manteiga, banha, gorduras em geral.
Peixes e frutos do mar (fresco, salgado, enlatado, pré-preparado, congelado).

Todas as carnes (frescas, salgadas, enlatadas, pré-preparadas, congeladas);
Mitidos e visceras, patés e embutidos.

Leites de todas as racas de animais;
Leites integrais, desnatados, semidesnatados, em po, condensados, fermentados, creme de leite, queijos, iogurtes e bebidas lacteas.

Bebidas alcodlicas ou nao;
(Café e cha.

Todos os ovos, inteiros ou suas partes, processados ou nao.

Acuicares, mel, glicose de milho, geleias, chocolates, doces concentrados (goiabada), compotas, rapadura, caldas e coberturas para sorvete e balas, entre outros.
Café em po, fermento biolégico e quimico, sal e tempero a base de sal, molhos e caldos.

Alimentos prontos para consumo disponiveis em lanchonetes em geral.

Barras, tabletes, capsulas, proteinas para produtos de academia, isotonicos, dietas enterais e outros indicados para fins especiais, por apresentarem determinadas
concentragoes de nutrientes.

Pés, misturas para preparo de bolos, tortas, curau, desidratados em geral (sopas, purés, risotos).

Feijoes, soja, ervilha, lentilha, grao-de-bico, tremoco, guandu, amendoim e alfarroba (crus e cozidos, sem adi¢ao de outros ingredientes).

Oleaginosas: avela, améndoa, macadamia, nozes, castanhas, entre outros;
Sementes: gergelim, linhaca, pinhao, entre outras.

Fonte: Adaptado de Greenfield; Southgate (2003).
(*) Os grupos de alimentos podem conter preparagdes com base nos alimentos que o compde.



Nao tenho dados do perfil lipidico ou vitaminas lipossoltiveis de alguns alimentos, posso usar dados de uma tabela de
composicao de alimentos internacional para atribuir a distribuicao desses componentes aos alimentos nacionais? E
possivel atribuir dados de composigao quimica de um alimento na auséncia de dados analiticos desse alimento? Posso
atribuir dados de composicao quimica de um alimento se tenho apenas dados de composigao centesimal de um alimento
tipico de uma regiao? Tenho dados de composigao quimica de um alimento nao fortificado, posso ajustar esses dados
para um alimento com fortificagao prevista pela legislagao? Reunimos nesse Guia as respostas para essas e outras
perguntas que talvez vocé ja tenha feito sobre agregacao de dados de composigao quimica para tabelas de composigao de
alimentos. Vocé ird aprender a utilizar o Formuldrio para Agregacao de Dados para Tabelas de Composigao de Alimentos
(BRASILFOODS, 2025), para realizar a agregacao e harmonizagao de dados de composigao quimica de alimentos, com
descricoes semelhantes, para elevar a abrangéncia dos componentes prioritérios pelo preenchimento dos dados faltantes
(missing data) utilizando os critérios recomendadas pela FAO/INFOODS. Desejamos um 6timo aprendizado a vocé!




