(n’digo Destri;a‘o

Ingredientes - Posicz em 19,

0g (Receita padronizad g
Mase,
40,09 BRerog

IA PARA ,
OLOGIA N
& ., oo ek

| PARTIR ik
(¢ A l
30,09 BR('07566 ing, /
- vy

25,00 BR(0023( Ma;a ‘[\ 4 /

475 BR(0004I( Agiic,
025 BRC077p Ganepy, :

Anely Autores: hO
Coel
sty Sotaya
Krst
acs, Ssad, (USDA Table of |
FIwITS,FRESH; NOT(ITRUS,BA

Cart
Eduardo De Giuntini
Bistriche G Viquez
Eliana 1a Hildalgo
indy Mar
Cindy

Torra,lna;a'artesanalfm (%;

akcqzzslr Ovo, lnanreiga e fellnento:‘:ilnii;

- “de Milke (maisena) eyema),

-oatto

rgat
‘dO Pll ks
Eduar



METODOLOGIA PARA
CALCULAR LA COMPOSICION
QUIMICA DE PREPARACIONES

A PARTIR DE RECETAS:

%M/ %w’w WM%

Autores:

Kristy Soraya Coelho
Eduardo De Carli
Eliana Bistriche Giuntini
Cindy Maria Hildalgo Viquez

Eduardo Purgato



Magquetacion, ilustracion principal y de portada, disefio grafico y portada: Mark Andreas Duck
Revision editorial: Marfa Natalia Bassett (ARGENFOODS) y Elsa Julieta Salazar Meléndez de Ariza (GUATEMALAFOODS)

Dados Internacionais de Catalogagdo na Publicagdo (CIP)
(Camara Brasileira do Livro, SP, Brasil)

Metodologia para calcular la composicién quimica
de preparaciones a partir de recetas [livro

eletrénico] : una guia préactica / Kristy Soraya

Coelho...[et al.]. -- S&o Paulo : Ed. dos
Autores,

2026.

PDF

Titulo original: Metodologia para calcular a
composicdo quimica de preparagdes a partir de
receitas : um guia pratico.

Outros autores: Eduardo De Carli, Eliana Bistriche
Giuntini, Cindy Maria Hidalgo Viquez, Eduardo
Purgatto.

ISBN 978-65-02-44530-3

1. Alimentos 2. Culindria 3. Nutrigdo aplicada
4. Nutrientes - Interacdes 5. Promocdo da saude
I. Coelho, Kristy Soraya. II. De Carli, Eduardo.
III. Giuntini, Eliana Bistriche. IV. Vigquez, Cindy
Maria Hidalgo. V. Purgatto, Eduardo.

26-406859.0 CDD-613.2

iIndices para catalogo sistematico:

1. Alimentos : Tabela nutricional : Nutricgéo
aplicada 613.2

Eliete Marques da Silva - Bibliotecédria - CRB-8/9380

Todos los derechos reservados.

Ninguna parte de este libro puede reproducirse, por ningtin medio, sin el permiso expreso de los autores. Prohibida la reproduccion mediante impresidn y fotocopia.

Los datos de composicion quimica citados en este libro se pueden utilizar con el fin de calcular informacion nutricional y estimar preparaciones; Queda prohibido su uso con fines
comerciales.



“Digo que el que sabe prescribir correctamente la dieta de los hombres, necesita,
en primer lugar, conocer la naturaleza humana [...], asi como las respectivas propiedades de
todos los alimentos y todas las bebidas [...], se debe conocer |a relacién adecuada entre
gjercicio y cantidad de alimentos, la naturaleza del paciente y su edad, las estaciones del
afio, los cambios de los vientos, la situacién de las regiones en las que viven los hombres [...]. ©
(Flandrin; Montanari, 1998, p. 260)
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Prefacio version en espaiiol

La calidad de la alimentacidn es uno de los determinantes mds importantes de nuestro estado de salud, impactando no solo para nuestro bienestar actual, sino también en las
expectativas de un envejecimiento saludable. En una época en la que las enfermedades cronicas, como la diabetes, las enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de cancer, afectan
a millones de personas en todo el mundo, la relacion entre lo que comemos y nuestra salud ha cobrado una importancia atin mayor. No es suficiente saber qué comemos en términos
de alimentos o grupos de alimentos, debemos conocer también la composicion, tanto de macro y micronutrientes como de componentes bioactivos de los alimentos. Para esto una
herramienta como la presentada en esta obra facilitara la comprension detallada de nuestra alimentacidn.

Este libro es el resultado de afios de experiencia y esfuerzo de sus autores, expertos en nutricion que han dedicado una gran parte de su carrera a investigar y transmitir los
conocimientos necesarios para comprender el valor nutricional de los alimentos. Con este manual, los lectores - tanto profesionales de la salud como cualquier persona interesada en
mejorar su alimentacion - encontrardn una guia practica y accesible para analizar con precision el contenido nutricional de las recetas que usamos en el dia a dia.

Este documento presenta una metodologia clara y detallada para calcular el valor nutricional de las recetas que componen nuestra dieta. Recetas que han sido cuidadosamente
seleccionadas a partir de informacion recolectada a través de expertos en toda la region. El enfoque practico y accesible de esta obra permite al lector obtener una comprension profunda
de los componentes clave de la nutricion, como las proteinas, los carbohidratos, las grasas, las vitaminas y los minerales, y de como estos elementos interacttian para influir en nuestra
salud.

Tengo |a certeza de que esta Guia practica se convierte en una herramienta invaluable, una fuente de referencia para quienes buscan evaluar detalladamente el valor nutricional
de los alimentos que consumen y para una mejor comprension del impacto que estos tienen en su salud.

Profesora Georgina Gémez Salas
Facultad de Medicina da Universidad de Costa Rica
Investigadora do Estudio Latinoamericano de Nutriciéon y Salud (ELANS)



Prefacio version en espaiiol

La estimacion de la ingesta de nutrientes ocupa un lugar central en la epidemiologia nutricional. De su validez dependen la caracterizacion de las exposiciones dietéticas, la
evaluacion de la adecuacion nutricional y el estudio de las relaciones entre alimentacion y salud. Cada estimacion resulta de una secuencia de decisiones sobre la identificacion de los
alimentos, la cuantificacion de las porciones y la seleccion de los datos de composicidn. La caracterizacion de las preparaciones culinarias es una de las etapas mds exigentes de este
proceso y, con frecuencia, recibe menos atencion que los instrumentos de recoleccion o las estrategias de analisis estadistico. Sin embargo, una medicion cuidadosa del consumo pierde
validez cuando se le asigna una composicion que no corresponde a la preparacion ingerida.

Quienes hemos dedicado buena parte de nuestra trayectoria a la evaluacion dietética conocemos la distancia que puede existir entre una descripcidn alimentaria aparentemente
completa y la informacion necesaria para calcular su aporte nutricional. Los participantes reportan platillos, medidas caseras y formas habituales de preparacion; el investigador debe
traducir ese relato en alimentos identificables, cantidades comestibles y valores de composicion pertinentes. El nombre de una preparacion facilita su reconocimiento, pero no establece su
equivalencia nutricional con otras recetas de igual denominacion. Las proporciones de ingredientes, las técnicas culinarias y el rendimiento pueden variar entre hogares, establecimientos
y regiones, con consecuencias apreciables para la estimacion de energia y nutrientes. El desglose de las recetas permite examinar y documentar esa variabilidad. La identificacion de los
ingredientes, la cuantificacidn de sus pesos netos y la determinacion del peso final de la preparacion establecen la base para calcular su composicion y atribuir a la porcidn consumida
la cantidad correspondiente de cada nutriente. Ingredientes como aceites, grasas, sal, azicares y salsas requieren especial cuidado: su contribucion puede ser sustancial, aunque su
presencia y cantidad no siempre queden documentadas con el grado de detalle necesario mediante el método de evaluacion dietética utilizado. Omitirlos o asignarles cantidades sin
suficiente sustento introduce errores que se trasladan al calculo de la ingesta.

Este trabajo exige decisiones que no pueden resolverse mediante una simple suma de ingredientes. La preparacion modifica la masa y la composicion de los alimentos por
absorcion o pérdida de agua, incorporacion o eliminacion de grasa y pérdidas de nutrientes asociadas al tratamiento térmico o al descarte de liquidos. Los factores de rendimiento y de
retencion de nutrientes permiten incorporar parte de estas transformaciones a la estimacidn. Su aplicacion requiere correspondencia entre el alimento, el procedimiento culinario y el
método de cdlculo seleccionado. Utilizar datos de ingredientes cocidos y aplicar nuevamente ajustes ya incorporados en esos valores, por ejemplo, puede producir una doble correccidn
y comprometer el resultado.

La seleccion de los datos de composicion demanda un escrutinio igualmente riguroso. La calidad analitica de un dato no garantiza, por si sola, su pertinencia para estimar la
ingesta: un resultado puede describir con exactitud la muestra examinaday, aun asi, representar inadecuadamente el alimento consumido. La investigacion en composicion de alimentos
exige, por ello, vincular la seleccion y caracterizacion de las muestras con el conocimiento de los alimentos, sus variantes y sus formas habituales de elaboracion en la poblacion. Al
asignar estos datos a una receta, debe verificarse su correspondencia con la identidad del ingrediente, la fraccion comestible, el estado de preparacion, el procesamiento y, cuando
corresponda, la fortificacion, dado que utilizar valores procedentes de alimentos sujetos a esquemas distintos puede alterar la composicion estimada de la preparacion. También deben
examinarse las unidades, las definiciones de los componentes y la compatibilidad de los valores utilizados. Un cdlculo aritméticamente correcto puede generar una estimacion nutricional
inadecuada si parte de datos que no representan los ingredientes de la receta. Este problema adquiere particular importancia cuando se utilizan tablas extranjeras. Las diferencias en
formulacion y fortificacion pueden introducir discrepancias sistematicas, especialmente en micronutrientes. La disponibilidad de un alimento con una denominacion semejante en una
hase de datos no hasta para justificar su asignacion. Es necesario valorar su correspondencia con el producto consumido y documentar las sustituciones o aproximaciones que hayan
sido necesarias.

En investigacidn epidemioldgica, los efectos de estas decisiones trascienden la composicion de una preparacion. Los errores pueden desplazar la distribucion estimada de la
ingesta, modificar la clasificacion de los participantes y afectar las medidas de asociacion entre exposicion dietética y resultados de salud. Su repercusion depende de la estructura del
error y de su relacion con las caracteristicas de la poblacion. Si una receta de referencia representa mejor las preparaciones de un grupo que las de otro, las comparaciones pueden quedar



afectadas por diferencias metodoldgicas dificiles de distinguir de las diferencias reales de consumo. Tampoco debe suponerse que todo error atenta las asociaciones: bajo determinadas
condiciones, puede distorsionar su magnitud o direccidn.

La estandarizacion de recetas es indispensable para organizar el cdlculo, establecer procedimientos reproducibles y reducir decisiones arbitrarias. Su utilidad depende de la
calidad de la informacion empleada para definirlas y de su pertinencia para la poblacion estudiada. Conviene distinguir la consistencia del procedimiento de la validez de la representacion:
una receta puede aplicarse uniformemente y, aun asi, describir de manera insuficiente las preparaciones consumidas. La seleccion de recetas de referencia debe sustentarse en
informacidn sobre las practicas culinarias locales y contemplar variantes cuando sus diferencias sean relevantes para los objetivos del estudio. La documentacidn permite someter estas
decisiones a revision. Registrar las fuentes de composicion, los pesos de los ingredientes, el rendimiento, los factores aplicados y los supuestos adoptados facilita la reproduccion de los
calculos y la evaluacion de sus limitaciones. En estudios longitudinales o comparaciones entre encuestas, esta trazabilidad ayuda a determinar si una diferencia observada responde a
cambios en la alimentacidn o a modificaciones en las bases de datos y los procedimientos de estimacidn.

Las implicaciones para la salud publica son directas. Identificar las fuentes alimentarias de nutrientes, estimar la adecuacion de la dieta y evaluar intervenciones requiere datos
que representen razonablemente el consumo de la poblacion. La composicion de las preparaciones influye en la evidencia utilizada para orientar programas de fortificacidn, estrategias
de reformulacion y recomendaciones alimentarias. Estas aplicaciones exigen, ademds, métodos apropiados para estimar la ingesta habitual y evaluar su adecuacion; la calidad de los
datos de composicion constituye una condicion necesaria dentro de ese proceso.

El libro Metodologfa para calcular la composicion quimica de preparaciones a partir de recetas: una guia practica proporciona criterios y procedimientos para abordar estas
dificultades. Integra los fundamentos de la estimacidn con la seleccion de datos de composicion, el tratamiento de las transformaciones culinarias y la documentacion de los calculos.
Sus ejemplos permiten examinar cémo las decisiones sobre ingredientes, rendimiento y retencion se reflejan en los valores obtenidos. Esta articulacion entre fundamento metodoldgico
y aplicacion practica resulta especialmente ttil para quienes deben resolver problemas concretos sin perder de vista sus consecuencias analiticas. La experiencia acumulada en torno
a la Tabla Brasilefia de Composicion de Alimentos ofrece un recurso valioso para fortalecer las capacidades técnicas de América Latina. Su aprovechamiento requiere valorar las
particularidades de los alimentos y las preparaciones de cada pais. La armonizacion de métodos favorece |a comparabilidad, mientras que la caracterizacion local de las recetas preserva
la pertinencia de las estimaciones. Ambas tareas son necesarias para desarrollar bases de composicion que respondan a las exigencias de la investigacion nutricional.

Desde mi experiencia como investigador, considero que el mérito de este libro reside en el rigor con que aborda una etapa decisiva de la evaluacion dietética y en las herramientas
que ofrece para hacerla explicita, verificable y reproducible. La confianza en las estimaciones de ingesta se construye mediante decisiones técnicamente sustentadas en cada fase de
la medicion. Disponer de una guia que fortalezca ese trabajo representa una contribucion significativa a la formacidn de profesionales, a la calidad de los estudios y a la evidencia que
sustenta las decisiones de salud publica.

Dr. Rafael Monge-Rojas
Investigador sénior, Unidad de Salud y Nutricién
Instituto Costarricense de Investigaciéon y Ensenanza en Nutricion y Salud (INCIENSA)



Prefacio version en portugues

El establecimiento de las relaciones entre |a alimentacion y |a salud enfrenta varios desafios. A nivel individual, para evaluar y adaptar la dieta habitual, a nivel poblacional, en
la bisqueda de correlaciones epidemioldgicas para establecer politicas publicas relacionadas con la seguridad alimentaria y nutricional y, también, en la realizacion de investigaciones
cientificas.

Se comienza con encuestas de consumo para conocer qué y como come la gente, conocer la composicion de los alimentos y las preparaciones mencionadas, es decir, como se
combinan los distintos ingredientes en las distintas recetas y los procesos de preparacion utilizados. Es importante considerar los efectos de la preparacion sobre los nutrientes y definir
la composicidn detallada de nutrientes y otros combinados bioactivos.

Para todo esto es fundamental contar con datos confiables sobre la composicion quimica de los alimentos e ingredientes culinarios, obtenidos mediante métodos analiticos y de
compilacion confiables, reconocidos y armonizados globalmente, como la Tabla Brasilefia de Composicion de Alimentos (TBCA®). Un gran desafio para TBCA® fue establecer criterios
para la correcta estimacion de la composicién quimica de preparaciones a partir de recetas: hoy, mds del 60% de los alimentos declarados en la TBCA® son preparados tal como son
efectivamente consumidos por la poblacion brasilena. Todo este esfuerzo de normalizacion no podia dejar de ponerse a disposicion de los distintos profesionales del drea.

El libro Metodologia para el cdlculo de la composicion quimica de preparaciones a partir de recetas: una guia practica, trata muy adecuadamente este complejo tema. El texto
comienza con una introduccion al tema, define conceptos, expone los principios basicos y propone estrategias para el cdlculo de la composicion quimica de preparaciones. A continuacion,
se describen métodos para estimar la composicion quimica de preparaciones a partir de recetas y los pasos basicos involucrados. Termina con un capitulo muy dtil para futuros lectores
que contiene ejemplos practicos de aplicaciones para grupos de alimentos: es “como hacerlo”,

El libro, escrito por investigadores con gran experiencia en el drea de la composicion de alimentos y evaluacion de dietas, es completo y basado en la ciencia actual, con
una bibliografia contemporanea sélida, completa, informativa, y ademds incluye numerosos cuadros de importancia para la puesta en prdctica. Por tanto, responde a los “desafios”
mencionados, proponiendo la adopcion de una estandarizacion que sera de gran utilidad para los profesionales de la salud, los del drea tecnoldgica, la industria alimentaria y la academia
que era necesaria.

Asociado a aplicaciones de Inteligencia Artificial, ya en desarrollo por los autores, apunta claramente al futuro. Nos complace felicitar a los autores, Kristy Soraya Coelho, Eduardo
de Carli y Eliana Bistriche Giuntini por la iniciativa.

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 Composiciao de Alimentos (TBCA) e da Rede Brasileira de
Composicao de Alimentos (BRASILFOODS)



Prefacio version en portugues

Sin lugar a duda, la alimentacion juega un papel importante en la vida humana. Ademds de la funcion bioldgica obvia de nutrir y sostener la vida, existen innumerables funciones
de los alimentos, con impactos en nuestra vida social, cultural y econdmica. Conocer y medir cémo comen los individuos y las poblaciones es fundamental para una amplia gama de
personas. Desde el nutricionista, en su oficina, que busca comprender y orientar a un individuo, el gestor de politicas publicas, que busca las mejores formas de apoyar el desarrollo de
una comunidad, el economista, en la evaluacion de las demandas de alimentos y los impactos en los mercados, el agricultor para eleccion y seleccidn de alimentos que deberian sembrarse
para su comercializacion, y muchos otros actores sociales y politicos. Pero evaluar y medir los alimentos es un enorme desafio, con aspectos metodoldgicos que no siempre son sencillos
y baratos.

Entre los desafios metodoldgicos se encuentra la identificacion, publicacion y creacion de tablas de composicion de alimentos, que apoyen los calculos de la composicion
nutricional de las dietas consumidas. La Tabla Brasileria de Composicion de Alimentos de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas de la Universidad de Sao Paulo (TBCA) gana protagonismo
en Brasil, importante aporte al drea, construida bajo la coordinacidn de la Red Brasilefia de Datos de Composicion de Alimentos (BRASILFOODS), miembro de la Red latinoamericana
de datos de composicion de alimentos LATINFOODS, ente regional de FAO/INFOODS siguiendo metodologias y protocolos documentados. Se destaca la alianza entre BRASILFOODS,
la Universidad de Sao Paulo (USP) y el Centro de Investigaciones en Alimentos (Centro de Investigaciones en Alimentos - FoRG/CEPID/FAPESP)/Cepix USP, que produjo una versidn
reformulada y ampliada del TBCA® para atender la demanda de investigacion en individuos. y el consumo de alimentos de la poblacion. El médulo de consumo individual de la Encuesta
de Presupuestos Familiares realizado en 2017/2018 utilizd el TBCA®), lo que supone un salto de calidad respecto a ediciones anteriores.

Pero los humanos tenemos una particularidad muy importante respecto a la forma de comer de otras especies: a lo largo de los siglos, hemos inventado y mejorado técnicas para
cocinar y preparar los alimentos, combindndolos en preparaciones. Asi, estas combinaciones de alimentos se multiplican exponencialmente en platos propios de la cultura y region de
un pueblo. Imaginemos un pais del tamaiio de Brasil, con influencia de personas de diferentes origenes, comenzando por nuestros pueblos originarios, sumando la cultura y gastronomia
portuguesa, pueblos africanos, inmigrantes italianos, alemanes, arabes, asiaticos, entre otros a lo largo de nuestra historia. Con estas colaboraciones estabamos produciendo una cocina
rica (jy sabrosal), bastante diversa. Otro desafio metodoldgico planteado. Estas recetas también deben calcularse, analizarse y decodificarse en su composicion nutricional.

Este libro contribuye en este campo: dando el “camino de las piedras”, guidndonos en el uso y aplicacion de métodos adecuados para estimar la composicion quimica de
preparaciones listas para el consumo, que es como informan las personas en las encuestas. Los autores muestran como se realizan calculos en base a materias primas, condimentos
y procedimientos como freir, asar, cocinar en agua, revelando conceptos y procedimientos como “fichas técnicas de preparacién”, Factor de Retencion de Nutrientes (FRN) y Factor
de Pérdida de Grasa (FPG). Ademds, muestran la importancia de la estandarizacién para evaluar el consumo de alimentos, que puedan usarse en comparaciones y para monitorear
evaluaciones nutricionales.

Los autores tienen experiencia: con formacion basica en Nutricidn, se han especializado en esta area y han hecho excelentes aportes para que el pais cuente con datos confiables
que puedan ser utilizados con confianza por diferentes segmentos.

Doy la bienvenida a la finalizacidn y publicacion de este trabajo tan esperado, que serd valioso y sin duda muy consultado. Los invito @ navegar por sus paginas, resultado de mucho
trabajo, transformadas en textos y tablas que ayudardn a innumerables investigadores e interesados a evaluar la composicion de las dietas nacionales.

Profesora Dirce Maria Lobo Marchioni

Facultad de Salud Publica de la Universidad de Sao Paulo

Coordinador del Grupo de Estudios Epidemiolégicos e Innovaciéon en Alimentacién y Salud
(GEIAS) de la Facultad de Salud Publica de la Universidad de Sao Paulo



Kristy Soraya Coelho

Nutricionista (Facultad Integrada “Espirita” - FIES), Doctorado por el Programa de Posgrado en Nutricién Humana Aplicada - PRONUT (Programa Interunidad FCF/FEA/FSP de la
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de Alimentos - BRASILFOODS desde 2014 y de la Red Latinoamericana de Composicion de Alimentos — LATINFOODS desde 2018. Vicepresidente de la Red LATINFOODS (periodo
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Eduardo De Carli

Nutricionista (Universidad Federal de Pelotas - UFPel), PhD del Programa de Posgrado en Ciencias de los Alimentos de la Universidad de Sao Paulo (USP). Fue estudiante de
posdoctorado en el Departamento de Nutricidn de la Facultad de Salud Publica de la Universidad de Sao Paulo (FSP/USP) y colaborador técnico de la Encuesta de Presupuesto Familiar -
Analisis del Consumo Individual de Alimentos en Brasil 2017-2018 (POF/IBGE, 2020). Becario del Programa de Formacidon en Gestion Académica de la Pro-Reitoria de la USP. Participa

del Grupo de Estudios Epidemioldgicos e Innovacion en Alimentacion y Salud (GEIAS) de la FSP/USP.

Eliana Bistriche Giuntini

Nutricionista (Universidad de Sao Paulo - USP) con Maestria y Doctorado en Nutricién Humana Aplicada - PRONUT (Programa Interunidades FCF/FEA/FSP - USP) y posdoctorado
por la Facultad de Ciencias Farmacéuticas/USP. Investigadora del Centro de Investigaciones en Alimentos (FoORC/CEPID/FAPESP)/Cepix USP. Tiene experiencia en el drea de Nutricidn,
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GLOSARIO

Alimentos industrializados - alimentos elaborados a partir de formulaciones a las cuales se aplican procesos industriales, con diferentes niveles de procesamiento, empacados
y rotulados de acuerdo con la legislacion del pais o paises donde es producido y comercializado.

Alimentos/preparaciones listos para el consumo - alimentos o preparaciones culinarias que se elaboran de forma artesanal, aplicando técnicas culinarias, con vida (itil corta y
generalmente sin el uso de aditivos, que pueden ser comidos tal cual como son comercializados o solo requieren recalentado para poder ser consumidos.

Bauru - sandwich tradicional brasilefio preparado con pan, carne (generalmente rosbif o carne asada), queso fundido y tomate.

Brigadeiro - dulce brasilefio muy popular, elaborado con leche condensada, cacao en polvo y mantequilla, cocido hasta obtener una consistencia cremosa y luego moldeado en
pequenas bolas cubiertas con granulado de chocolate. Es tipico en fiestas de cumpleaiios.

Cachaga - bebida alcohdlica destilada tipica de Brasil, elaborada a partir de la fermentacidn del jugo de cafia de azicar. Es la base de la famosa "Caipirinha y puede
consumirse sola 0 en cocteles. Bebida similar al Guaro, de Costa Rica.

Farofa - preparacion tipica brasilena elaborado principalmente con harina de yuca (mandioca) tostada, generalmente mezclada con ingredientes como mantequilla, cebolla,
huevos, tocino o hierbas. Se sirve como acompaiamiento de carnes, frijoles y platos tradicionales, especialmente en asados y celebraciones.

Feijoada - preparacion tipica brasileia considerado uno de los mas representativos del pais. Consiste en un guiso espeso de frijoles negros cocidos con diferentes cortes de
carne de cerdo (como costillas, embutidos y carne salada). Se sirve generalmente con arroz, farofa, col rizada (couve) y rodajas de naranja.

Pastel - aperitivo salado frito muy popular en Brasil, hecho con una masa fina y crujiente rellena con ingredientes variados como carne, queso, pollo o palmito. Se encuentra
comunmente en ferias callejeras y se consume como comida rapida.

Pavé - postre tradicional brasilefio preparado en capas, generalmente alternando galletas tipo bizcocho o dedos de sefiora y con crema dulce. Se sirve frio y tiene una textura suave y himeda.

Quentao (vino caliente) - bebida caliente tradicional consumida en las fiestas juninas en Brasil, preparada con vino (0 cachaca), aziicar y especias como jengibre, canela y clavo.
Es similar al vino caliente europeo, pero con un sabor mas intenso y aromatico caracteristico de Brasil. En el contexto latinoamericano, presenta gran similitud con el canelazo, una bebida
tradicional de la region andina (como en Ecuador), ya que ambas se consumen calientes, utilizan alcohol de caiia y especias, y estan asociadas a climas frios y celebraciones populares.

Quindim - dulce brasilefio horneado hecho principalmente con yema de huevo, azticar y coco rallado.

Sagu - postre preparado con pequenas esferas de almiddn extraido de la mandioca (o, en algunas versiones, de la palma de sagt), cocidas generalmente en vino tinto con
azlicar y especias. Es comdn en el sur de Brasil y suele servirse con crema.

Salsa vinagreta (vinagrete brasilefio) - salsa para ensalada fria y fresca hecha principalmente con tomate, cebolla y, a veces, chille dulce, mezclados con vinagre, aceite
(generalmente de oliva), hierbas (cebollino, perejil o otros) y sal.

Tagname - identificador nico asignado a un alimento, ingrediente, preparacion o registro dentro de una base de datos de composicion de alimentos, utilizado para facilitar su
identificacidn, organizacion, trazabilidad y recuperacion de la informacidn.

Virado de feijao - plato tradicional brasilefio hecho a base de frijoles cocidos mezclados con harina de yuca (mandioca) (v a veces harina de maiz) y tocino ahumado, formando
una textura espesay ligeramente cremosa.
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INTRODUCCION

El interés por la composicion quimica (CQ) de los alimentos y su relacion con la salud humana es bastante antiguo, descrito en conceptos originales que preceden
por mas de 1.300 aos al advenimiento de las metodologias que permitieron, a principios del siglo XIX, elaborar las primeras tablas de composicidn de alimentos (TCA) (1,
2). Desde la obra pionera del alemdn Johann Frederich John, con |a publicacion de datos de 8 componentes (almiddn, goma, aziicar, inulina, gluten, fésforo y azufre) en 38
partes de plantas en estado natural (Chemische Tabellen der Pflanzenanalysen, 1814), hubo un rapido progreso en el desarrollo de métodos analiticos para la determinacidn
de componentes quimicos de los alimentos y en el reconocimiento del papel fisioldgico y funcional de varios nutrientes (1). Incluso antes del comienzo del siglo XX, el
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA) lanzd la primera TCA americana, elaborada por Atwater e Bryant (3), la cual incluia datos de humedad, proteinas,
lipidos, carbohidratos, ceniza y energia metabolizable de mds de 2.500 alimentos en estado natural (carnes, cereales, frutas y legumbres), ademas de algunos productos
procesados como chocolate, salchicha y galletas (1).

Con el fin de la [l Guerra Mundial, se crearon las condiciones para la construccion de TCA regionales en varios paises (1, 4). En 1949, la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y Alimentacion (FAO) publicé la primera TCA international - Food Composition Tables for International Use - incluyendo datos de 292 alimentos y
productos listos para el consumo, incluidos los datos analiticos brasilefios. Aunque no existen registros de estas determinaciones en |a literatura nacional (1). En los afos de
1960, la mayoria de los paises de América Latina ya habian divulgado al menos una version de sus TCA nacionales. Sin embargo, fue entre los afios 70 y 80 cuando se produjeron
los principales avances en la mejora de los métodos analiticos y en el uso de la cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC - high-performance liquid chromatography) para
la cuantificacion de vitaminas y otros compuestos bioactivos en alimentos (1). En este periodo, se fueron evidenciando las inconsistencias e incompatibilidades entre diferentes
TCA, asi como la naturaleza de los errores asociados a las metodologias de obtencidn, gestion y utilizacidn de los datos de CQ de alimentos (4-6). Frente a esto, con base en
recomendaciones de la FAO, fue creada, en 1984, |a red INFOODS - International Network of Food Data Systems (Red Internacional de Sistema de Datos de Alimentos), con el
objetivo de mejorar la calidad y disponibilidad de los datos sobre |a composicidn de los alimentos, a partir de la propuesta de directrices y guias para uso internacional (5).

Después de casi 40 afos de esfuerzos de INFOODS, atin existen TCA en todo el mundo que carecen de estandarizacion y documentacion adecuada sobre los métodos
de analisis y compilacion de sus datos (7-8). En muchos paises de bajos ingresos, las TCA y Bases de datos de composicion de alimentos (BDCA) nacionales y/o regionales
siguen ausentes o, cuando estan disponibles, suelen ser incompletas, desactualizadas o incoherentes, con datos de pocos componentes y limitados a productos bdsicos o
alimentos frescos, cuyo andlisis se prioriza a los efectos de los balances alimentarios y las encuestas sobre el presupuesto de los hogares (6, 9). Por lo tanto, es posible que
estos instrumentos no proporcionen datos de calidad sobre los alimentos locales mas consumidos, incluidas las preparaciones simples (cocidos, asados, a la parrilla), las
preparaciones con multiples ingredientes (guisos, pasteles, pizzas, entre otros) y los alimentos industrializados listos para el consumo (cereales de desayuno, galletas, snacks),
que usualmente representan mas del 60% del consumo alimentario total de algunas poblaciones (10). En este contexto, practicas cominmente adoptadas por los usuarios de
TCA/BDCA, tales como el préstamo deliberado de datos extranjeros y/o |a asignacion de valores de CQ de alimentos crudos en lugar de cocidos, implica errores ya que la CQ
varia considerablemente por factores naturales (p. ej.: biodiversidad, suelo y clima), artificiales (p. e].: definiciones o modo de expresion de los componentes, métodos analiticos
y presencia de enriquecimiento/fortificacion) y relacionados con el procesamiento (p. ej.: estado de hidratacion, pérdida o absorcidn de grasa y lixiviacion de nutrientes) (6, 11).

Sin embargo, es imposible que alguna TCA/BDCA tenga datos analiticos completos para todos los alimentos consumidos por la poblacion, en la forma en que se
consumen, considerando que la dieta humana en diferentes regiones del mundo suele estar compuesta por una amplia variedad de preparaciones a partir de recetas de miltiples
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ingredientes (12), y que varian segtin la persona que la prepara y a lo largo del tiempo de individuo a individuo y en el dia a dia. Ademads, la alimentacidn deriva de un mercado
altamente dindmico, con la continua introduccion de nuevos productos, el cultivo de nuevas variedades, el mejoramiento genético, la optimizacion de los métodos de siembra,
el cambio climatico, entre otros factores (6).

El alto costo asociado a los procesos de muestreo, tratamiento y analisis quimico de alimentos determina la escasa disponibilidad de datos y, por ende, limita la
inclusion de los nutrientes en las TCA/BDCA escasa disponibilidad de recursos y por ende a limitar la cobertura de las TCA/BDCA a los nutrientes de mayor relevancia en salud
publica y a los alimentos mas consumidos por la poblacion, disponibles localmente, en su estado fresco y en sus preparaciones mas comunes (por ejemplo, hervidos, asados,
a la parrilla, entre otros) (6). Ademds, la alta precision de los analisis quimicos en los laboratorios, sobre la composicion de recetas elaboradas muchas veces no se justifica
frente a la gran variedad de estas preparaciones en el contexto habitual de consumo (13).

Se ha estimado que la determinacién de composicién centesimal en un laboratorio (humedad, cenizas, proteinas, lipidos y carbohidratos), el perfil lipidico, 10
vitaminas y de ocho minerales cuestas mds de £3000 por muestra (14, 15). Por lo tanto, es mas factible y econdmico, que las TCA/BDCA presenten datos analiticos de alta
calidad para alimentos frescos y preparaciones basicas, principalmente, y que los compiladores y usuarios de estos datos estimen la composicion aproximada de las diferentes
preparaciones en funcion de sus recetas, utilizando métodos adecuados, y aplicando factores que consideren la CQ de los ingredientes y las transformaciones que ocurren por
los procesos a los que son sometidos (6), preferiblemente adoptando los mismos estandares.

Por lo tanto, es posible incluir en las TCA/BDCA y en herramientas informaticas usadas en nutricion para la evaluacion del consumo y la planeacién alimentaria de
individuos y poblaciones, datos de CQ calculados a partir de recetas (16-18). En la mayoria de los paises de Latinoamérica, para fines de etiquetado nutricional de alimentos
se permite la estimacién de la CQ de alimentos industrializados comercializados listos para el consumo, mediante el uso de las TCA/BDCA como alternativa al andlisis
de laboratorio (19,20). En los procedimientos bdsicos de estos cdlculos, las estimaciones se realizan a partir de los valores originales de cantidad y composicion de cada
ingrediente de la receta, aplicando, en su caso, factores que tienen en cuenta los efectos de los diferentes métodos de preparacion/coccidn o elaboracién sobre la pérdida
de nutrientes (factores de retencidn) y/o sobre la variacion de peso/volumen en la preparacion final (rendimiento/factores de preparacidn/coccidn o conversion) (16, 20).
Ademds, para algunas preparaciones puede ser importante la estimacion de variacion en el contenido de grasa intrinseca o extrinseca de los ingredientes ocurrida durante el
procesamiento (factores de absorcion o pérdida de grasa) (16, 20).

Actualmente, las TCA/BDCA son usadas como parte de herramientas para evaluar el consumo de alimentos a nivel individual y poblacional, donde es importante
que se puedan complementar con informacion que permita desagregar las recetas, en caso de ser necesario, en los alimentos/ingredientes y factores utilizados, (12).
También contribuye mucho para en este tipo de herramientas, asociar las TCA/BDCA con manuales fotograficos para cuantificar de forma mds asertiva los ingredientes/
preparaciones que se recogen y analizardn posteriormente (Crispim et al., 2025). Varios paises en Latinoamérica cuentan con herramientas que contribuyen a la
estimacion de la CQ apoyando la transformacion de preparaciones a unidades de medida aptas para poder hacer los calculos. En el caso de Brasil, la experiencia adquirida
recientemente de Brasil en el desarrollo de un manual fotografico para la cuantificacidn de ingredientes/preparaciones utilizando la version portuguesa de esta Guia Practica
se describe en Vasquez et al. (2026) (22), disponible en https://econtents.sbu.unicamp.br/omp/index.php/ebooks/catalog/view/188/254/884. Costa Rica cuenta con
manual fotografico desde el 2002, el cual ha sido actualizado en su dltima version 2014 y ha sido utilizado para evaluaciones dietéticas a nivel poblacional en el pais.
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Aunque existen lineamientos y estandares de referencia para el calculo de la CQ de recetas propuestos por INFOODS, los compiladores de TCA/BDCA, desarrolladores
de herramientas informdticas y usuarios de estos instrumentos, pueden adoptar métodos, referencias de datos y factores diversos, con base en su experiencia, conocimientos y
propasitos de estudio (23). Sin embargo, la falta de armonizacion en |a generacion de estos datos puede comprometer la calidad de la informacidn recopilada por sus usuarios,
incluidos cientificos y educadores en el campo de la nutricion, profesionales de la salud, agencias gubernamentales, desarrolladores de productos y consumidores en general,
lo que dificulta la comparacion y el intercambio de datos sobre la composicion de los alimentos y las estimaciones de la ingesta nutricional, sesgando el resultado de la
investigacion y las actividades practicas de atencion nutricional, influyendo en dltima instancia en las decisiones politicas y en las elecciones alimentarias individuales (10, 13).

En Brasil, hasta hace pocos aos, |a Tabla Brasilefia de Composicion de Alimentos (TACO) del Centro de Estudios e Investigacion en Alimentos de la Universidad
Estadual de Campinas (NEPA/UNICAMP), lanzada en 2004 y con la dltima edicion publicada en 2011, era el TCA mas actual y completa disponible en términos de alimentos y
componentes, incluyendo datos analiticos sobre composicion proximal, perfil lipidico, 6 vitaminas y 9 minerales en 597 alimentos, ademas del perfil de aminodcidos en 26 de
ellos (24). Los planes de recoleccion y procesamiento de las muestras de la TACO contaron con la seleccion de alimentos procesados, ingredientes y productos industrializados
listos para el consumo, considerando las principales marcas consumidas en cada una de las cinco macrorregiones, ademds de alimentos in natura de las principales centrales
de abastecimiento del pais localizadas en la region sudeste, a través de la preparacion, en el laboratorio, de 148 recetas estandarizadas, incluyendo preparaciones simples (por
ejemplo, granos hervidos, pescado a la parrilla, carnes asadas), preparaciones basadas en un ingrediente principal (por ejemplo, verduras salteadas, raices, pescado y aves
fritas e infusiones) y alrededor de 40 preparaciones con mdltiples ingredientes tipicos de los habitos regionales brasilefios (por ejemplo, feijoada, tacacd, callos y baiao de
dois) (24).

También en 2011, el Instituto Brasileiro de Geografia y Estadistica (IBGE), en colaboracion con el Ministerio de Salud, lanzé la Tabla de Composicion Nutricional
de los Alimentos Consumidos en Brasil, utilizada para identificar posibles inadecuaciones nutricionales y exposicion al riesgo alimentario a partir de los datos del mddulo de
evaluacion del consumo individual de alimentos de la Encuesta de Presupuestos Familiares (POF) 2008-2009, también llamada Encuesta Nacional de Alimentos (INA/POF)
(25). Este instrumento consistio en la recopilacion de datos de diversas fuentes disponibles en ese momento, entre ellas TACO, pero con la diferencia de presentar componentes
alimentarios de gran interés en salud publica, como el folato, las vitaminas E, D y B12, las grasas trans y el selenio, que hasta entonces habian estado ausentes en las TCA
nacionales. Sin embargo, mds del 90% de los datos de este documento, que cubrian una amplia gama de preparaciones, se extrajeron del software Nutrition Data System for
Research (NDSR) de la Universidad de Minnesota, con los estdndares de referencia del USDA como fuente principal, que por lo tanto reflejan la composicion alimentaria del
suministro norteamericano, y no necesariamente el contexto brasilefio (26).

Entre 2014 y 2015 se realizd el Estudio Latinoamericano de Nutricién y Salud (ELANS), un estudio transversal multicéntrico con una muestra representativa de la
poblacion urbana de 15 a 65 afos en ocho paises de América Latina (Argentina, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Perti y Venezuela). El objetivo fue investigar
la relacion entre dieta, actividad fisica, obesidad y salud. Al igual que en Brasil, los alimentos reportados por aproximadamente 9.200 participantes fueron inicialmente
codificados en tablas locales de composicion nutricional y luego armonizados con la base de datos internacional de composicion de alimentos del USDA, utilizando el software
NDSR. Se evaluaron 26 nutrientes (energia, carbohidratos totales, proteinas, lipidos totales, grasas saturadas, grasas monoinsaturadas, grasas poliinsaturadas, colesteraol,
vitaminas - A, C, D, E, dcido fdlico, tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina, cobalamina y minerales - calcio, hierro, magnesio, potasio, zinc, fésforo, sodio) (27). Se destaca la
relevancia de utilizar bases de datos locales de composicion de alimentos en los estudios de consumo de alimentos, tanto para reflejar adecuadamente el consumo de alimentos
de la poblacién como para cumplir con las politicas nacionales de fortificacion.
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Desde 1998, la Tabla Brasilefia de Composicion de Alimentos, de |a Facultad de Ciencias Farmacéuticas, de la Universidad de Sao Paulo (USP) ha sido construida
a partir de la combinacion de andlisis directo en laboratorios propios y de compilacién de datos brasilefios derivados de la literatura, de otras TCA/BDCA, de informes de
productos industrializados y de una red formada por mds de 27 laboratorios asociados en todo el pais, bajo |a coordinacion de |a Red Brasileiia de Datos de Composicion de
Alimentos (BRASILFOODS), integrante de INFOODS (28). Aunque en menos de una década de su lanzamiento, TBCA® habia recopilado datos sobre la composicion préxima
de mas de 1200 alimentos, incluidos alimentos frescos, alimentos simples y alimentos procesados listos para comer (29), fue a partir del 2013, como resultado de la
colaboracion entre BRASILFOODS, USP y el Centro de Investigacion de Alimentos (Food Research Center - FoORC/CEPID/FAPESP), que se comenzd a elaborar una versidn
reformulada y ampliada de este TCA/BDCA, con el objetivo de adecuarla a la demanda de la investigacion sobre el consumo de alimentos individuales y poblacionales
(30). En su version 6.0, lanzada en el 2017, la TBCA®, ademds de una base de datos de la biodiversidad brasilefia, ahora presenta una segunda base de datos que contiene
informacion completa sobre la composicidn proximal, 5 fracciones de dcidos grasos, 10 minerales y 10 vitaminas en mds de 3.400 alimentos (17). En esta base de datos
se prioriz6 la inclusidn de preparaciones con un tnico ingrediente y mltiples ingredientes, referidas en la INA/POF 2008-2009, estimando la CQ, principalmente a partir
de recetas estandarizadas, acordes con los criterios de calidad recomendados por INFOODS (30).

Una nueva ampliacion de la TBCA® se produjo después de una alianza firmada entre el FoORC/CEPID/FAPESP y el equipo técnico responsable del desarrollo del mddulo
de consumo individual de alimentos del segundo INA/POF, realizado por el IBGE en 2017-2018 (31). En esta ocasidn, en colaboracidn con el Grupo de Estudios Epidemioldgicos
e Innovacion en Alimentacion y Salud (GEIAS) de la Escuela de Salud Publica (FSP) de la USP, se armonizd la TBCA® con las bases de datos de consumo de alimentos de ambas
ediciones de la INA/POF 2008-2009 e 2017-2018, y se calculd la CQ de aproximadamente 600 nuevas preparaciones, lo que permitié su uso por el IBGE como herramienta
auxiliar en la evaluacion de mas de 65.000 registros de alimentos y 84.000 registros de 24 horas (32).

En la version 7.3, lanzada en 2026(33), (http://www.tbca.net.br/) presenta datos de mas de 6,280 alimentos, de los cuales dos tercios se refieren a preparaciones
con composicion calculada a partir de recetas, con diferentes tipos de alimentos, incluyendo preparaciones con modificacion de texturas, sin gluten, sin lactosa, diet/light y
vegetarianas y/o veganas, ademas de las informaciones especificas en cuanto a cantidad de sal y aziicar afadidos. En la version actualizada se pondra a disposicion informacion
sobre los ingredientes y la cantidad utilizados en las preparaciones para las que se estimd la CQ v, si procede, del factor de retencion de nutrientes utilizado.

A partir de la experiencia de Brasil, con la creacion del Portal TBCA® (sitio web y area administrativa) y como una ayuda intuitiva en la produccidn de datos regionales
de composicion de alimentos en paises integrantes de la red LATINFOODS, considerando el proceso de compilacion, agregacion y armonizacion y estimacion del CQ de las
preparaciones, surgio el Portal LATINFOODS (https://www.latinfoodsportal.net/), lanzado en octubre de 2024. Actualmente, esta iniciativa cuenta con la participacion de 7
paises (Argentina, Chile, Costa Rica, Guatemala, México, Paraguay y Uruguay), ademas de Brasil.

La version de esta Guia Practica para Brasil, lanzada en octubre de 2023, demuestra la experiencia adquirida por FoRC/CEPID/FAPESP y GEIAS/FSP/USP en el
extenso trabajo de compatibilizacion del INA/POF con los datos de TBCA®, con especial referencia al calculo de la composicion quimica de las recetas. Esa guia presenta
los principios, pasos, métodos y recursos conocidos y estandarizados para estimar la composicion de preparaciones a partir de recetas, considerando las recomendaciones
internacionales de FAO/INFOODS, la disponibilidad de datos representativos locales y el contexto de los habitos alimentarios en Brasil.
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Considerando |a experiencia adquirida por BRASILFOODS y algunos otros capitulos pertenecientes a LATINFOODS, por ejemplo, COSTA RICAFOODS, y con la intencidn
de compartir dicha experiencia con los demas paises de América Latina y participantes de la Red LATINFOODS, esta versidn de la Guia Practica se actualizd y adaptd a las
recomendaciones internacionales de FAO/INFOODS para las diferentes realidades latinoamericanas. Se espera que esta adaptacion nos permita mejorar la calidad de los datos
de CQ de alimentos y asi contar con mejores herramientas para la investigacion y politicas publicas. Se espera que esta guia sea de utilidad tanto para compiladores de datos de
CQ que trabajan con el calculo de recetas, como para operadores de alimentos que requieren hacer la estimacion de la CQ para rotulado o etiquetado nutricional de alimentos,
asi como profesionales que requieran por diversos motivos calcular preparaciones culinarias y formulaciones comerciales.
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SECCION 1 - PRINCIPIOS DE CALCULO DE COMPOSICION QUIMICA DE PREPARACIONES

La estimacion del contenido de nutrientes de una preparacion implica la cuantificacion de cada alimento/ingrediente, la asignacion de su respectiva CQ v el ajuste de los
valores, cuando sea necesario, de acuerdo con los métodos de preparacion/coccion aplicados. Ademas de la disponibilidad de recetas estandarizadas, factores aplicados al ingrediente/
preparacion y BDCA confiables de CQ, el conocimiento, el rigor, la critica y el celo son imperativos para generar resultados de alta calidad, adecuados a los requisitos de los diferentes
usuarios.

1.1. Estrategias de calculo
Los calculos de estimacidn de la CQ de las preparaciones culinarias (PC) parten de dos tipos principales de recetas:

(i) Receta con un alimento/ingrediente tnico - describe la preparacion culinaria sin ningtin alimento/ingrediente adicional (excepto agua o grasa, como medio de coccion). La
receta también puede referirse a un alimento/ingrediente de preparacion sencilla, al que se aplica un nuevo método de preparacion/coccion adicional, sin alimento/ingrediente adicional
(por ejemplo, costillas cocidas y asadas después). Es importante tener en cuenta que hay preparaciones en las que existe una posible variacion de la humedad y/o grasa intrinseca del
ingrediente durante la preparacion/coccion, como los alimentos cocidos, asados o a la plancha, sin grasas afadidas.

(ii) Receta con muiltiples alimentos/ingredientes - describe la combinacidn de dos o mas alimentos/ingredientes. Algunos ejemplos son las recetas en las que existe una posible
variacion de la humedad y/o la grasa intrinseca de los alimentos/ingredientes durante la preparacidn/coccidn, asi como las preparaciones de un solo alimento/ingrediente con posible
adicion de grasas extrinsecas, como la fritura y el salteado; y preparaciones de alimentos/ingredientes miltiples (por ejemplo, sopas, pasteles, tartas, panes). Esta categoria de recetas
también incluye sandwiches, ensaladas y bebidas frias/calientes.

Para ambos tipos de recetas, el cdlculo de la CQ solamente es posible después de asegurar que se recopild informacion crucial como:

i) peso neto (PN) o porcidn comestible del/(los) alimento(s)/ingrediente(s);

ii) datos completos de la CQ del/(los) alimento(s)/ingrediente(s);

iii) factores de retencion de nutrientes (FRN) correspondientes al método de preparacion/coccion aplicada al/(los) alimento(s)/ingrediente(s), cuando sea necesario;

(

(

(

(iv) factor de pérdida de grasa (FPG) corresponde a las PC de los grupos de las carnes, como alimento/ingrediente tinico y con cantidad de lipidos mayor al 5 %,

(v) factor de absorcion (FAG)/pérdida de grasa (FPG) correspondiente a las PC en las que el método de preparacion/coccidn utiliza grasa/aceite (salteado, frito, a la plancha),
(

vi) factor de rendimiento (FR) de la preparacion final, cuando sea necesario.

Considerando lo anterior, las recetas pueden ser calculadas usando diferentes métodos, como se detalla a continuacion, dependiendo de la disponibilidad de informacidn. Incluso
para los casos en los que no son necesarios ajustes debidos a cambios relacionados con el método de preparacion/coccidn (en el caso de una receta con todas las materias primas, sin
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pérdida de partes comestibles y sin coccion), es importante que los cdlculos finales se realicen sobre las cifras totales de la receta para expresar los resultados sobre una base comiin
de interés, como por 100 g de parte comestible, y también por porcion de referencia de la preparacion.

Se puede utilizar la combinacién de mas de un método de calculo para la estimacion de la CQ final de una preparacidn. Algunas recetas pueden contener un ingrediente que
no requiere preparacion/coccion con otro alimento/ingrediente ya preparado sobre el cual se aplica un método de preparacion/coccion final. Para la estimacion del calculo de recetas,
siempre se prioriza el uso de datos de CQ de alimentos/ingredientes con preparacidn simple, cuando estn disponibles, prescindiendo asi de la necesidad de aplicacidn de FRN. Esto
se debe a que se ha hipotetizado que los datos analiticos de los alimentos/ingredientes preparados se acercan mas a la realidad del consumo, ya que algunos procesos promueven la
formacion de complejos entre nutrientes y componentes, asi como ganancia y pérdida de humedad y nutrientes, sin embargo, se debe generar investigacion sobre esto.

1.2. Recetas estandarizadas

Las recetas consisten en una lista de alimentos/ingredientes con sus respectivas cantidades expresadas, en general, como unidades de medidas caseras (p. ej.: tazas, cuchara-
das, entre otros) y, en algunos casos, como masa (por ej.: g, kg) o volumen (p. j.: ml, I). En un escenario ideal, las recetas también deberian indicar el rendimiento de la PC con el nimero
y tamario de las porciones finales. La investigacion y seleccion de referencias debe valorar recetas estandarizadas que mejor reflejen los habitos de consumo de la poblacidn de intergs,
descritas en libros y sitios de gastronomia reconocidos, fichas técnicas comerciales (p. 6j.: asociaciones de panaderfas, cooperativas de productores artesanales) en manuales técnicos
elaborados con fines de investigacion (p. ej.: manuales para el calculo de encuestas alimentarias, tablas de apoyo a la evaluacion del consumo de alimentos y procedimientos operativos
normalizados).

De forma alternativa, las recetas pueden ser obtenidas mediante discusiones en grupos focales, especialmente las PC tradicionales, regionales o étnicas que estan poco
documentadas en la bibliografia. También se deben considerar variaciones significativas de la misma preparacion debido a diferencias regionales o grupos étnicos, de los lugares de
preparacion (p. ej.: hogar, restaurante, industria) o debido al uso de ingredientes alternativos (p. ej.: versiones vegetarianas y/o veganas, uso de partes no convencionales: tallos, cdscaras
y semillas).

Es comdn que alimentos/ingredientes de una misma receta tengan cantidades indicadas en diferentes unidades de masa, por lo tanto, uno de los primeros pasos para estimar
la CQ de las PC es convertir las medidas estdndar, las medidas caseras, o los volimenes de cada ingrediente en valores por peso, en gramos, de la porcion comestible, considerando la
posible remocidn de partes no comestibles y la aplicacion de factores de densidad, cuando sea necesario. Ademas, muchas referencias en la literatura indican el rendimiento total de la
receta como el nimero de porciones estandar, sin describir el peso de la porcidn en gramos. Como se explica mas adelante, para aproximar estos valores se pueden utilizar tablas para
convertir unidades, porciones, volimenes y medidas caseras en gramos, asi como factores de conversion de alimentos tomados de preparaciones similares. Sin embargo, con el fin de
minimizar los errores, se recomienda, siempre que sea posible, tomar muestras de los ingredientes y preparar cada receta artesanalmente o en el [aboratorio antes de realizar los calculos
de composicion, con el fin de registrar, en paralelo, todos los datos necesarios para este fin, es decir,

(i) porcion comestible de cada alimento/ingrediente (PN) (p. ej.: huevo sin cascara)
(ii) suma del PN total de todos los alimentos/ingredientes, antes de su transformacion;
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(iii) el peso total de la PC final, después de la coccion.

En la literatura brasilefia y en muchos paises latinoamericanos hay escasez de referencias que describan las recetas con el detalle completo de rendimiento y/o tamario de las
porciones. Para preparaciones de un tnico ingrediente, como asados, a la plancha y frituras, en las que un ingrediente principal es procesado con la adicion de sal, aziicar y/o grasas
extrinsecas, se pueden adoptar recetas estandares, con el fin de sistematizar los calculos de composicidn para la TCA/BDCA, siguiendo definiciones de grupos, listas de ingredientes y
cantidades fijas de ingredientes adicionales definidas por entidades piblicas como la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa, 2014)(34) y el Instituto Brasilefio de Geografia y
Estadistica (IBGE, 2011a)(25).

En el apéndice A se presentan los patrones para las proporciones de ingredientes utilizados para estimar la CQ de las PC en la TBCA®. Las referencias extranjeras de recetas y/o
unidades estandar y medidas caseras, pueden ser una fuente de error y deben evitarse, ya que la nomenclatura, la composicion, las dimensiones, el volumen y el peso de las porciones
difieren de un pais a otro. Cuando los ingredientes se expresan en diferentes medidas de peso, ademds del pesaje directo o estimacion aproximada de pesos con la ayuda de tablas
nacionales de conversion de unidades estandar o medidas caseras, es posible, en funcién del volumen del utensilio mencionado (p ej.: lata de 350 ml) estimar el peso correspondiente
del alimento, utilizando el valor de su densidad aparente especifica (masa de particulas del material dividida por el volumen total que ocupa). Para ello, INFOODS propone una tabla con
mas de 600 alimentos y bebidas diferentes y sus respectivas densidades aparentes (g/ml) (FAO/INFOODS, 2012¢)(35). Asi, cuando se describe la cantidad de un ingrediente en volumen
(por ejemplo, 100 ml de leche entera de vaca), se recomienda consultar su densidad aparente (por ejemplo, 1,03) para expresarla en peso, en gramos (por ejemplo, 103 g), haciéndola
compatible con la unidad de medida generalmente presentada en las bases de datos de composicion de alimentos (100 g de porcion comestible).

Las PC con mdltiples alimentos/ingredientes, asi como la referencia para las conversiones de unidades estdndar y medidas caseras en gramos utilizadas en los calculos
nutricionales de la TBCA® fueron, en su mayor parte, seleccionadas y adaptadas de los siguientes documentos nacionales:

Aratijo MOD, Guerra TMM. Alimentos “Per Capita”, 3. edicéo, 2007 (36).

Bombem KCM, et al. Manual de Medidas Caseiras e Receitas para Calculos Dietéticos, 1. edicao, 2012 (37).

Fisberg RMF, Slater, B. Manual de Receitas e Medidas Caseiras para Calculo de Inquéritos Alimentares,1. edicdo, 2002 (38).
Magalhaes SG, Rodrigues EL. Fichas de Preparacdes e Analise do Valor Nutricional, 1. edigao, 2015 (39).

Pinheiros ABV et al. Tabela para Avaliagao de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras, 4. edigao, 2008 (40).

Ejemplos de documentos sobre esta informacion del capitulo COSTA RICAFOODS:
Chaverri A, Rodriguez AM, Chinnock, A. Peso de medidas caseras y porciones de alimentos y preparaciones comunes en Costa Rica, 2 edicidn, 2023 (41).
Chinnock, A. Castro, R. Manual fotografico de porciones de alimentos comunes en Costa Rica; 2da edicidn, 2014 (42).
Chavarria M et al. Andlisis de los tamafios de porcion de alimentos ofertados en el desayuno y el almuerzo servicios de alimentacion institucionales poblacion adulta (tesis), 2024. (43).
Calvo A, Campos K, Vargas, V. Determinacion de la cantidad de sal aceptable en preparaciones comunes costarricenses (tesis). 2022. (44).
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En varios casos, los alimentos/ingredientes fueron muestreados y las recetas fueron preparadas artesanalmente por los propios compiladores, con el fin de determinar con
precision el PN de los alimentos/ingredientes y el rendimiento final de las PC. Ademds de los ejemplos presentados en la Seccion 3 de esta Guia Practica, el Apéndice 2 se refiere a
recetas con datos completos sobre el PN de los alimentos/ingredientes, los factores de retencidn de nutrientes (FRN), cuando corresponda, y el factor de rendimiento (FR) de las PC mas

consumidas por la poblacidn brasilefia, tal como se utilizan en los calculos de CQ de la TBCA®.

1.3. Factores e indices aplicados a los ingredientes/preparaciones
1.3.1 Factor de correccion o indicador de porcion comestible

Es importante recordar que los datos de una TCA/BDCA se refieren siempre a la porcion comestible del alimento, por lo tanto, en las estimaciones de CQ de preparaciones,
se deben aplicar los debidos factores de correccion (FC) cuando son utilizados datos de ingredientes crudos, es decir, después de que se hayan eliminado las partes que no se
consumen.

Los datos de CQ se presentan en las TCA/BDCA, incluida la TBCA®, en su porcion comestible, es decir, peso neto (PN), donde no se consideran huesos, grasa, cdscaras, tallos,
semillas, entre otros. Por lo tanto, para realizar conversiones entre las cantidades de peso bruto (PB) y PN del ingrediente, es necesario consultar tablas especificas, donde se describe
el FC, si es necesario.

1.3.2 Factor de rendimiento o indice de conversion/coccion

Los alimentos sometidos a diferentes PC suelen sufrir cambios en sus pesos/volimenes. Estos cambios se deben a la pérdida/ganancia de agua y/o grasas durante la coccidn
y, por lo tanto, afectan significativamente la concentracion de nutrientes en la preparacion final. En el calculo de la CQ de las PG, el ajuste de dichas variaciones se realiza mediante los
factores de rendimiento (FR) o el indice de conversion/coccion del ingrediente/preparado.

El valor FR se obtiene como el cociente del peso comestible del ingrediente/preparacion cocida entre el peso comestible de la materia prima/preparacion cruda [ecuacion (a)]:

(a) Factor de rendimiento = Peso cocido/Peso crudo

Donde:

FR = Factor de rendimiento

Peso cocido = masa del alimento/ingrediente después de la coccién
Peso crudo = masa del alimento/ingrediente antes de la coccion
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Asi, un factor de rendimiento de 0,8 (FR = 0,8) indica que el alimento ha perdido un 20 % de su peso durante |a preparacion/coccion, mientras que un FR = 1,5 indica que el peso
del alimento ha aumentado un 50 % durante la preparacion. En estos ejemplos, a partir de 100 g de los ingredientes/preparacion crudos, los resultados son 80 gy 150 g del ingrediente/
preparacion cocida, respectivamente.

Para la estimacion de la CQ de buena calidad, es ideal obtener el FR mediante el peso directo de ingredientes/preparaciones antes y después de la coccion. Algunos métodos
estiman el FR de una preparacion de multiples ingredientes a partir de los FR de sus ingredientes individuales, cuando se conocen, aunque no es lo propuesto en esta guia. Las
estimaciones de CQ con menor calidad se obtienen cuando los FR se toman prestados de otros ingredientes/preparados similares.

En el Apéndice B de esta guia prdctica estan enlistados los factores de rendimiento de alimentos/ingredientes, de acuerdo con diferentes métodos de preparacidn/coccidn,
recopilados de diversas fuentes de la literatura nacional e internacional. Como ya se ha indicado, varias recetas de preparaciones de multiples ingredientes presentadas en esta Guia
tienen una descripcion completa de sus respectivos FR, tal como se supone en los calculos de CQ de la TBCA®.

1.3.3. Factor de absorcion/pérdida de grasa

Las variaciones de peso/volumen de los alimentos durante la coccidn, reflejadas por el FR, generalmente corresponden a ganancia/pérdida de agua. Sin embargo, cuando algunos
ingredientes ricos en lipidos se someten a ciertos métodos de preparacidn/coccion, la pérdida de peso puede deberse tanto al agua como a la grasa, ya que parte de la grasa intrinseca
del ingrediente puede perderse, afectando asi a la concentracidn de lipidos, energia y vitaminas liposolubles en la preparacion final.

FAO/INFOODS sugiere (Cuadro 1) el fraccionamiento de la pérdida de peso entre el agua y la grasa en carnes y aves sometidas a preparacion/coccion, de acuerdo con su
contenido intrinseco de grasa. Lo que se muestra en el cuadro es que, por ejemplo, para una carne magra, el cambio de peso indica un 0% de pérdida de grasa, por lo que el 100% del
cambio de peso es agua. Vale la pena recordar que el descuento de peso de la grasa intrinseca del ingrediente se puede considerar para la mayoria de las preparaciones de un solo
ingrediente, pero a menudo en preparaciones de mdltiples ingredientes (p. ej.: asar verduras con carne), la grasa derretida del ingrediente permanece como parte de |a preparacion final
y, por lo tanto, la variacion de peso, reflejada por el factor de rendimiento, puede corresponder exclusivamente al agua.
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Cuadro 1 - Factores para el fraccionamiento de la pérdida de agua y grasa con respecto al cambio de peso de los ingredientes/preparaciones a hase de
carnes y aves™:

Carnes magras crudas Carnes grasas crudas Carnes muy grasosas crudas
(<5% de lipidos) (5-15% de lipidos) (>15% de lipidos)
- . -
Factor de pérdida de grasa (FPG) (% de pérdida de 0% 7% 13215%
peso que corresponde a grasa)
% de pérdida de peso que corresponde a agua 100% 93% 85a78%

*Carnes en general, como de res, oveja, cabra, aves, pescados, caza, entre otras.
Fuente: Adaptado de FAO/INFOODS (2013) (13), con referencia a la carne de res y de aves.

Por otro lado, para alimentos sometidos a fritura, el FR de la preparacion puede reflejar la ganancia de lipidos v la pérdida de agua. Dado que, para este tipo de recetas, es
comun describir las cantidades de grasa/aceite utilizadas durante la preparacion que exceden el contenido realmente absorbido por el alimento, es importante que la grasa total restante
después de la preparacion no se tenga en cuenta en los calculos de CQ de la preparacion. Lo ideal serfa pesar la grasa antes y después de la coccion, con el fin de determinar cudnto
absorbid. En caso de no realizarse este proceso, se proponen factores de absorcion de grasa, que expresan el porcentaje de grasa/aceite extrinseco retenido por el ingrediente/preparado
tras su fritura por inmersidn. Su uso en los cdlculos de CQ solo debe realizarse si el peso neto de grasa/aceite de la preparacidn, sin tener en cuenta las sobras en el recipiente de
procesamiento, no se indica en la receta. En la literatura, existen pocas referencias que describan estos factores. El Cuadro 2 muestra las estimaciones de grasa para algunos grupos de
alimentos utilizados en los calculos de TBCA®, adaptados de Domene (2018)(45).
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Cuadro 2 - Porcentajes de grasa utilizados en la preparacion y factor de ahsorcion de grasa (FAB) de preparaciones

PC del sofrito base (ajo y cebolla), para verduras, cereales y leqgumbres

PC del sofrito para carnes con coccion hiimeda (hervidas, guisadas)

PCde carnes a la parrilla (asado en seco en grasa)

PC con huevos (revueltos, omelete)

PC de verduras fritas con cobertura (huevo y harina)

PCde verduras fritas con cobertura (solo harina)

PC de verduras fritas (papas)

PCa base de pasta (pasteles)

PCa base de carne con cobertura (huevo y harina)
PCde carne con recubrimiento (solo harina)
PCabase de pescado magro (<5 % de materia grasa)
PCabase de pescado graso (>5 % de materia grasa)

Fuente: Adaptado de Domene (2018) (45).

Cantidad de grasa a partir del PN del alimento/ingrediente (parte comestible, crudo)

Cantidad necesaria para la PC

2a3%

3a4%

2%

2%

Cantidad suficiente para freir por inmersion

Cantidad suficiente para freir por inmersion
Cantidad suficiente para freir por inmersion
Cantidad suficiente para freir por inmersion
Cantidad suficiente para freir por inmersion
Cantidad suficiente para freir por inmersion
Cantidad suficiente para freir por inmersion

Cantidad suficiente para freir por inmersion

Factor de absorcion de grasa (FAB)
0,015

ND (se considera que la grasa sera consumida junto con la salsa
servida)

ND (se considera que parte de la grasa d sera consumida junto con
la carne)

ND (se considera que parte de la grasa sera consumida junto con la
preparacion)

Cebolla, champiiion (0,06 a 0,15),
coliflor (0,15), berenjena (0,15 a 0,20)

hasta 0,35
0,13a0,15
0,12a0,18
0,06a0,10
0,052 0,08
0,08a0,10

0,03a0,05
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1.3.4. Factor de retencion de nutrientes?

Mediante la aplicacion de FRN se pueden realizar estimaciones de la pérdida de vitaminas y minerales en los ingredientes de diferentes tipos de preparaciones. Estos factores
expresan el porcentaje de retencion de nutrientes, especialmente vitaminas y minerales, en el ingrediente después de su preparacion, calentamiento o recalentamiento. Su valor se
obtiene como el cociente del contenido de nutrientes analizado en una unidad comestible del ingrediente/preparacion en cocido entre el contenido de nutrientes analizado respectivo en
la unidad comestible del ingrediente/preparacidn en crudo [ecuacion (b)]. Asi, un FRN = 0,75 para el folato, descrito para las papas fritas, significa que se produce una pérdida del 25%
de este contenido vitaminico en este ingrediente durante este tipo especifico de procesamiento.

(b) Factor de retencién de nutrientes (FRN) = cantidad de nutriente del ingrediente en cocido / cantidad de nutriente del ingrediente en
cocido crudo

Los FRN se describen para los principales grupos de alimentos y tipos de preparacidn/coccidn, pero no para todos los ingredientes o preparaciones individuales. Si esta disponible
un FRN especifico, se debe utilizar; de lo contrario, se debe considerar como alternativa el que esté disponible en el mismo nivel de grupo o subgrupo que el ingrediente. Si no se dispone
de FRN, por ejemplo, para los platanos tostados sin grasa afadida, entonces es posible utilizar algtn factor de retencion disponible para las frutas en general o para el subgrupo de frutas
no citricas cuando se someten al mismo procesamiento. FAO/INFOODS recomienda las tablas FRN propuestas por el European Food Information Resource (46), por Bognar y colegas
(47) y por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (48).

El Apéndice C de esta Guia practica presenta los FRN segtin los principales grupos de alimentos y tipos de preparaciones, recopilados de las referencias mencionadas
anteriormente y utilizados en los cdlculos para estimar el CQ de las preparaciones en el TBCA®. El Apéndice D de esta Guia prdctica presenta sugerencias para el uso de Factores de
Retencion de Nutrientes (FRN), considerando el alimento/ingrediente v el tipo de preparacion, segn Vasquez-Caicedo et al. (48) (p. ej.: la preparacion contiene miel de abeja como
alimento/ingrediente; dado que no tiene un FRN especifico, se sugiere utilizar el VNR de las frutas y preparaciones)

Tedricamente, el FR y el FRN deberian estar disponibles para cada tipo de alimento y método de preparacidn/coccion aplicada, sin embargo, es comin que sea necesario utilizar
valores descritos para diferentes ingredientes, pero pertenecientes al mismo grupo o subgrupo de alimentos cuando se someten a preparaciones similares a la deseada. Ademas, aunque
se supone que el FRN aplicado a nivel de ingrediente en una receta de varios ingredientes es equivalente a los determinados en las preparaciones de un solo ingrediente, no se puede
descartar que exista una interaccion entre los componentes de los distintos ingredientes durante el procesamiento combinado de los ingredientes, lo que afectaria a su contenido y
biodisponibilidad en la preparacion final. Por lo tanto, son necesarios estudios dirigidos a comparar los datos calculados y obtenidos por el analisis quimico de las preparaciones para

optimizar y evaluar la confiabilidad de los FRN disponibles en la literatura y utilizados en el calculo de preparaciones con mdltiples ingrediente

2 Nutrient retention factor
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1.4. Base de datos de composicion quimica de alimentos

Es fundamental garantizar un perfil completo de los componentes de interés para todos los ingredientes antes de comenzar los calculos de preparacion de su receta. La idoneidad
de una BDCA para los fines de la evaluacion depende de la calidad de sus datos, por lo que es necesario reconocer las limitaciones de las diferentes herramientas. Al seleccionar una
BOCA, el usuario necesita tener acceso a informacion transparente respecto de la fuente de datos, métodos de andlisis y/o compilacidn, identificacion de ingredientes, definicion y
modo de expresion de los componentes, ademas de tener conocimiento sobre buenas prdcticas de uso de estas herramientas. Es necesario ser consciente del hecho de que algunas
BDCA y herramientas informaticas mezclan valores de composicion nutricional obtenidos por diferentes métodos analiticos y/o expresados de diferentes maneras, se basan en fuentes
extranjeras o BDCA desactualizadas o que incluyen informacion de CQ obtenida de las etiquetas, sin pasar por un proceso de verificacion, lo que compromete la calidad de los resultados.

El paso de asociar los ingredientes de una receta con los datos de BDCA es uno de los principales determinantes de la precision de sus estimaciones nutricionales. Por ello,
para garantizar el control de calidad en este proceso, FAO/INFOODS propone un manual de puntos criticos a observar a |a hora de identificar correspondencias y codificar alimentos y
componentes alimentarios en BDCA (49). En este manual de FAO/INFOODS, las recomendaciones y ejemplos practicos tienen como objetivo superar ambigiiedades en la asignacion de
control de calidad de los ingredientes, asegurando que los valores asociados a un determinado item correspondan precisamente a aquellos de mayor calidad posible y deseables en la
evaluacidn.

Después de identificar los valores de CQ para todos los ingredientes de la receta, es importante verificar que la informacion esté completa, de modo que los datos faltantes en el
BDCA no resulten en una subestimacion de la CQ de la PC final. Si un ingrediente tiene una pequenia contribucion de peso y no es una fuente rica conocida de los componentes de interés,
es posible que los valores faltantes no afecten significativamente las estimaciones. Por otro lado, se recomienda imputar o tomar prestados valores disponibles de fuentes externas para
los nutrientes faltantes en ingredientes con un impacto importante en el contenido nutricional de la preparacion analizada. Para ello, el alimento/ingrediente descrito en el BDCA y en
la fuente externa de la que se toman prestados los datos debe evaluarse criticamente en relacion con la compatibilidad de su contenido de humedad vy lipidos, de modo que se puedan
realizar conversiones de |a concentracion de los componentes. entre bases integrales, secas y/o desengrasadas, cuando sea necesario. La metodologia utilizada en América Latina para
la agregacion de datos en TCA/BDCA, segtin los criterios de FAO/INFOODS, se describe en Giuntini et al. (2026) (50), disponible en https://latinfoodsportal.net/arquivosestaticos/
Manual_agregacion_datos_tablas_composicion_alimentos.pdf

1.4.1. Sistema de clasificacion y descripcion de alimentos FoodEx2

FoodEx?2 es un sistema estandarizado de clasificacion y descripcion de alimentos desarrollado por la European Food Safety Authority (EFSA), estructurado de forma jerdrquica y
flexible para su aplicacion en estudios de nutricion, seguridad alimentaria y evaluacion de riesgos. El sistema organiza los alimentos en diferentes niveles de agregacion, desde categorias
amplias hasta ftems especificos, e incorpora facetas como descriptores adicionales que permiten detallar caracteristicas como el grado de procesamiento, el estado fisico, el método
de preparacion y el origen. Ademas, considera la posicion de los alimentos en la cadena alimentaria, incluyendo alimentos en estado natural, ingredientes derivados y preparaciones
simples o compuestas, lo que permite una representacion estandarizada y comparable de la diversidad alimentaria entre diferentes paises y contextos. Su aplicacion es especialmente
relevante en la armonizacién de TCA, ya que favorece la estandarizacion de la nomenclatura y la descripcion de los alimentos, reduce ambigiiedades e inconsistencias en los datos,
facilita la integracion de informacion proveniente de multiples fuentes y mejora la calidad de las estimaciones de ingesta alimentaria. Asimismo, contribuye a analisis mas precisos de la
composicién quimica de las preparaciones y permite interpretaciones mas robustas sobre las variaciones nutricionales asociadas al procesamiento y preparacidn de los alimentos, siendo
ampliamente utilizado en investigaciones en nutricion, en la formulacion de politicas publicas y en la evaluacion de la exposicion a nutrientes y contaminantes en poblaciones (51, 52).
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Ejemplo de clasificacion en FoodEx2 para BRCO023C - Manzana, con cascara, fresca, Brasil
1. Grupo principal
Frutas y productos derivados
2. Subgrupo
Frutas frescas
3. ltem especifico (core)
Manzana
4. Facetas (descriptores adicionales)
Estado: crudo/fresco
Parte consumida: con cdscara
Procesamiento: no procesado

Observacion analitica
La descripcidn no se limita al ftem “manzana”, sino que se amplia mediante las facetas.
Permite diferenciar otras formas de consumo, como:
BRCO315C - Manzana cocida, sin azicar afiadido, Brasil
BRDO004C - Puré de manzana, sin azicar afiadido, Brasil
BRC0245C - Jugo de manzana, sin aziicar anadido, Brasil
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1.4.2. Sistema de clasificacion y descripcion de alimentos de Langual™

Langual es una metodologia estandarizada y facetada de descripcidn y clasificacion de alimentos, desarrollada por instituciones como el United States Department of Agriculture
(USDA) v la Eurapean Food Information Resource Network (EuroFIR), que se diferencia de los sistemas jerdrquicos tradicionales al representar los alimentos mediante un conjunto
de facetas independientes, como el origen bioldgico, la parte del alimento, el procesamiento, la conservacidn, el envasado v la preparacion. Cada alimento se describe mediante una
combinacion de cadigos estandarizados que permiten una caracterizacion multidimensional y precisa, garantizando consistencia en la identificacion y facilitando la interoperabilidad
entre bases de datos. Su aplicacion es especialmente relevante en tablas de composicion de alimentos, ya que promueve la estandarizacion, la comparabilidad y la integracidn de datos
nutricionales en diferentes contextos, reduce ambigtiedades en la descripcion de los alimentos y mejora la calidad de las estimaciones de ingesta alimentaria, ademds de apoyar estudios
epidemioldgicos y la armonizacion de informacion en nutricion y salud piblica (53, 54).

A diferencia de FoodEx2, Langual™ no organiza los alimentos en una sola jerarquia, sino en un conjunto de descriptores estandarizados que, combinados,
representan completamente el alimento. Asi, “Manzana, con cdscara, fresca, Brasil (BRCO023C)” Se define mediante un conjunto de cédigos que permiten identificar
con precision sus caracteristicas, facilitando la comparacion entre los datos de composicion y asegurando una mayor consistencia en las bases de datos nutricionales.

A (Producto alimentario): AO120 - Apple

B (Fuente hioldgica): B1240 - Malus domestica

C (Parte de la planta o del animal): CO005 - Whole fruit

E (Estado fisico, forma o presentacion): EO150 - Whole, natural shape
G (Método de coccidn): GOOO3 - Unheateid

H (Tratamiento aplicado): HO001 - No treatment applied

J (Método de conservacion): JOO01 - Not packaged / fresh

K (Medio de envasado): KOOO3 - With peel

Esta codificacion representa el alimento de forma estandarizada y detallada, permitiendo su identificacién inequivoca en tablas de composicion de alimentos. Cada cédigo
corresponde a una faceta especifica, y su conjunto forma una “firma” del alimento dentro del sistema Langual, facilitando la integracion y comparacién de datos entre diferentes bases
de datos y estudios.
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1.4.3 Sistema de clasificacion de facetas de INFOODS

En 1991, INFOODS crea las directrices INFOODS para la descripcion de alimentos. Este sistema utiliza texto libre en una descripcion de facetas, mientras que Langual emplea
vocabulario estandarizado de un tesauro de facetas e independiente del idioma. En este sistema los nombres cientificos son esenciales para identificar el alimento con mayor precisién y
resultan particularmente relevantes para el intercambio y uso internacional (49).

Este sistema indica que el nombre y los descriptores del alimento deben ser lo suficientemente completos para permitir una identificacion inequivoca del alimento e incluir todas
|as caracteristicas que influyen en el contenido de nutrientes. Dos nutrientes son importantes para verificar |a descripcion del alimento: agua (para todos los alimentos) y grasa (para
aquellos en los que la grasa puede variar sustancialmente, por ejemplo, carne, queso, productos lacteos).

Las caracteristicas que influyen en el contenido de nutrientes de los alimentos incluyen:

Procesamiento y estado de preparacion

Color

Etapa de madurez

Parte/origen del alimento

Nivel de fortificacion/enriquecimiento

Reduccion de componentes (por ejemplo, sodio, aziicar en “alimentos light”)
Biodiversidad (diferentes variedades, cultivares, razas)

Plantas y animales silvestres versus domesticados

Porcion comestible/rechazo (aunque la porcion comestible se considera parte de la descripcidn del alimento, se incluye en las verificaciones de componentes porque en
INFOODS la porcion comestible se trata como un componente)

Puede ser necesario proporcionar dos o mas entradas para un mismo alimento en una tabla/base de datos de usuario, cuando las diferencias en la composicion sean suficientes
para justificar registros seplaarados, por ejemplo, para diferentes variedades/cultivares, alimentos fortificados y no fortificados, entre otros (FAO/INFOODS, 2012d)(55).
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1.5. Calculo de la tabla nutricional en alimentos procesados

Los métodos de estimacion de la CQ expuestos en esta guia son aplicables a los calculos de CA de alimentos industrializados o listos para el consumo, con fines de rotulado
(etiquetado) nutricional, segtin se establece en diversas legislaciones de América Latina [por ejemplo, RTCA 67.01.60:10/RTCA 67.01.60:23; RDC 429/2020 (ANVISA); Resolucién
810/2021 (Ministerio de Salud y Proteccion Social), Colombia]. Se ha determinado que la aplicacién de estos métodos, de forma correcta y considerando la calidad de la BDCA de donde
se obtengan los datos, genera valores de nutrientes dentro del rango de error permitido en legislaciones de este tipo (20).

Sin embargo, se han identificado algunas limitaciones, especialmente relacionadas con falta de informacion sobre el impacto de algunos procesamientos como el fermentado o
algunas tecnologias recientes en el contenido de nutrientes de los alimentos, por ejemplo, no se cuenta con listados de FRN para alimentos procesados mediante microfiltracion, altas
presiones hidrostaticas o calor 6hmico. Al ser tecnologfas que no aplican calor de forma tradicional o del todo no se aplica, el panorama cambia en cuanto a los factores disponibles, ya
que estos estan basados en procesos que aplican calor. Otra limitacion se relaciona con que no es tan frecuente encontrar datos de aditivos alimentarios en las TCA/BDCA, que, si bien
se usan en cantidades muy pequefas, podrian aportar a la cantidad final de algtin nutriente, por ejemplo, sodio.

También suele suceder que no se encuentren algunas materias primas de formulaciones industriales en las TCA/BDCA, como por ejemplo, algunos tipos de aislados de proteinas.
En estos casos se suele recurrir a las fichas técnicas de las materias primas, lo cual, si no se analiza de la forma correcta podria representar una fuente de error. Cuando el uso de estas
fichas técnicas sea el caso, se debe asegurar que la expresion de los nutrientes y las unidades en que se presentan en la ficha técnica son correspondientes con las expresiones de los
componentes y las unidades reportadas en las TCA/BDCA de las que se obtienen la mayoria de los datos para el calculo. Por lo tanto, estos métodos de estimacion de la CQ no son
aplicables a todos los productos industrializados (20).

El método desarrollado por Machackova et al. (2018) es especificamente para la estimacidn de la CQ con fines de etiquetado para operadores de alimentos (Industria alimentaria,
hospitalidad y “retail”), armonizado con la legislacion europea sobre este tema. Este método usa el método mixto propuesto por FAQ/INFOODS como base, pero lo adapta para este fin.
Una de las adaptaciones mas importantes esta relacionada con el ajuste de agua como paso opcional, debido a que en el etiquetado nutricional el agua no es un componente que se
declare. Es el método sugerido en esta gufa para realizar la estimacion de la CQ a partir de ingrediente crudos para etiquetado nutricional.

Es muy importante considerar que cuando se usan las TCA/BDCA para elaborar el etiquetado nutricional siempre se debe revisar la legislacion que aplica al producto especifico
y al etiquetado nutricional y general del producto. Por ejemplo, las reglas de redondeo de decimales descritas en esta guia podrian no corresponder con lo que se establece para el
redondeo desde la legislacion. También es importante revisar en la legislacién si la informacion nutricional se debe presentar para el contenido de nutrientes del alimento tal como es
comercializado o se presenta de acuerdo con el alimento una vez que esta listo para el consumo. Generalmente la informacidn se debe declarar para el alimento segtin la forma en que el
alimento se comercializa (tal como esta en el envase), por ejemplo, una pizza que se comercializa congelada debe declarar en el etiquetado nutricional los valores de la pizza congelada y
no los que se espera que tenga una vez que se realiza la coccion final (RTCA 67.01.60:23 en Centroamérica, RDC 429/2020 en Brasil, Resolucion 810/2021 en Colombia).
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1.6. Limitaciones y Fortalezas

La fiabilidad de las estimaciones para los calculos de CQ de las PC a partir de recetas depende de varios determinantes, entre ellos la representatividad y adecuacion de la lista
de ingredientes en relacion con los habitos de consumo de la poblacidn, la disponibilidad, exactitud y precision de los diversos factores utilizados, y la exhaustividad y calidad de la
informacion accesible en las TCA/BDCA. Como ya se ha mencionado, el costo efectividad de realizar andlisis de laboratorio de preparaciones con mdltiples ingredientes puede no ser
conveniente. Las ventajas de calcular el contenido de componentes de las PC a partir de recetas incluyen la posibilidad de estimar muchas variaciones de la misma receta sin grandes
costos adicionales [por ej.: batido de frutas preparado con agua vs. leche vs. substituto de leche (bebida vegetal)]. Ademas, las recetas pueden cambiar con el tiempo y el calculo de
CQ de las PC se puede modificar y actualizar con facilidad. Las variaciones son aceptables y, al igual que con cualquier dato de composicidn, los resultados del calculo de CQ de las PC
deben reconocerse como estimaciones.

Tedricamente, el FR y el FRN deberfan estar disponibles para cada tipo de alimento y método de preparacion/coccion aplicada, sin embargo, es comdn que sea necesario utilizar
valores descritos para diferentes ingredientes, pero pertenecientes al mismo grupo o subgrupo de alimentos cuando se someten a preparaciones similares a la deseada. Ademas, aunque
se supone que el FRN aplicado a nivel de ingrediente en una receta de varios ingredientes es equivalente a los determinados en las preparaciones de un solo ingrediente, no se puede
descartar que exista una interaccion entre los componentes de los distintos ingredientes durante el procesamiento combinado de los ingredientes, lo que afectaria a su contenido y
biodisponibilidad en la preparacion final. Por lo tanto, son necesarios estudios dirigidos a comparar los datos calculados y obtenidos por el analisis quimico de las preparaciones para
optimizar y evaluar la confiabilidad de los FRN disponibles en la literatura y utilizados en el calculo de preparaciones con miltiples ingredientes.

Varias herramientas informatica utilizadas en la evaluacion y planificacion del consumo de alimentos y para fines de etiquetado de alimentos incluyen médulos de recetas en
sus bases de datos. Entre las ventajas que aportan estos madulos se encuentran, por ejemplo, la posibilidad de desagregar preparaciones con miltiples ingredientes en sus respectivos
ingredientes, lo que permite una identificacion y clasificacion mds precisas y especificas de los ingredientes y, por lo tanto, facilita la estimacion de sus contribuciones individuales a
la ingesta de energia y componentes. Sin embargo, es comtn que muchas de estas herramientas no consideren FR y FRN en el calculo de recetas, o cuando lo hacen, las aplican solo a
nivel de grupo de alimentos y no de ingredientes y/o preparaciones especificas, lo que puede resultar en valores sesgados. Es importante que los usuarios conozcan la idoneidad de las
herramientas y bases de datos a efectos de la evaluacion, consultando su documentacién completa y verificando la consistencia de los resultados generados.
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SECCION 2 - METODOS PARA ESTIMAR LA COMPOSICION QUIMICA DE PREPARACIONES

El nimero de preparaciones consumidas por la poblacion es infinito, lo que imposibilita obtener datos analiticos de todo lo que se consume, o tan siquiera lo que se cita en las
encuestas de consumo de alimentos. Asimismo, no siempre es posible, ni siquiera necesario, desagregar cada preparacion en sus ingredientes para calcular la ingesta de componentes
por parte de la poblacidn. Por lo tanto, es necesario estimar la CQ de las preparaciones consumidas por la poblacion y poner a disposicin estos datos en TCA/BDCA, considerando la
calidad de los datos de CQ y la aplicacion de factores a los ingredientes/preparaciones (rendimiento y retencion de nutrientes) de forma adecuada.

La decision sobre qué método de calculo es mas adecuado para estimar la CQ en recetas depende de varios factores, entre ellos la forma de coccidn/preparacion de los ingredientes?, los
datos disponibles sobre los pesos de los alimentos/ingredientes (crudos y/o cocidos), la forma en que se presentan los datos en las TCA/BDCA, asi como la disponibilidad de informacidn
sobre el rendimiento de las preparaciones y los FRN. La Figura 1 presenta un arbol de decision para seleccionar el método mas adecuado segtin la informacidn disponible.

3En el Anexo 3 se mencionan diferentes técnicas culinarias aplicadas a la preparacidn de alimentos/ingredientes.
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Figura1- Arbol de decisidn basado en la informacién disponible sobre recetas y datos de CQ de alimentos/ingredientes en TCA/BDCA.
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Considerando la realidad mundial y la necesidad en hacer la estimacion de la composicion quimica de las preparaciones y con el objetivo de estandarizar esta metodologia, la FAQ/
INFOODS (2013) (13), propone cuatro enfoques distintos para su calculo. Estos métodos parten de los ingredientes crudos y la aplicacion de factores.

2.1. Método de ingredientes crudos

En este método, la CQ de la preparacion se obtiene mediante la suma directa de los valores de la CQ en los alimentos/ingredientes crudos, obtenidos en las TCA/BDCA. En esta situacion,
no se aplican factores (FR, FRN). En la practica, esto significa que cada alimento/ingrediente se considera como si se consumiera exactamente en su forma cruda y en la cantidad utilizada
en la receta, y el valor final de la preparacion se debe tinicamente a la suma de las contribuciones individuales. Se considera la menos precisa, ya que tiende a sobreestimar o subestimar
la CQ de las preparaciones cocidas. Solo debe usarse en situaciones muy especificas, especialmente cuando el alimento se consume crudo o cuando no hay datos ni condiciones para
aplicar métodos mas refinados. Por tanto, es un método de cribado inicial 0 aproximacidn, util solo en contextos limitados y no adecuado para preparaciones con miltiples procesos de
preparacion/coccion.

2.2. Método del ingrediente

En este método, cada alimento/ingrediente se considera inicialmente en su forma cruda y luego se somete por separado a dos tipos de ajustes a nivel del ingrediente: rendimiento,
que corrige los cambios de peso derivados del proceso de preparacion/coccion (como la pérdida o ganancia de agua y grasa), y retencion de nutrientes. Tras aplicar estos factores a
cada alimento/ingrediente, se obtiene la CQ ajustado individualmente. Posteriormente, se suman los valores corregidos de todos los alimentos/ingredientes, lo que da lugar al CQ de la
preparacion.

La principal limitacion de este método es la dependencia de FR y FRN que no siempre estan disponibles o son especificos para todas las preparaciones, lo que puede llevar al
uso de valores atin mas aproximados. Ademas, el método no considera completamente las interacciones entre los ingredientes durante la preparacion y la variabilidad de las técnicas de
preparacion/coccion. Por tltimo, es un enfoque mas complejo v laborioso, que requiere mayor detalle y calidad de los datos, lo que puede dificultar su aplicacion a gran escala.

2.3. Método de la receta completa

Este método considera la preparacion como una unidad integrada, en la que los alimentos/ingredientes no necesariamente se consideran individualmente en cuanto a las pérdidas
y ganancias resultantes del proceso de preparacidn/coccion. En este contexto, los FRN se aplican de forma simplificada, generalmente restringidas al alimento/ingrediente principal de la
receta, mientras que losdemasingredientes puedenincorporarse sinajustes especificoso concorrecciones estandarizadas reducidas. EI FR se aplicaanivel de receta, permitiéndote ajustar las
variacionesdepesoderivadasdelprocesode preparacion/coccion (gananciaopérdidadeaguaygrasa). Trasestos ajustes, laCQseestimapor lasumade los alimentos/ ingredientes corregidos.
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La principal limitacidn de este método es la reduccion de la precision de las estimaciones, ya que las pérdidas de nutrientes se asumen igual para todos los alimentos/
ingredientes, basadas en el FRN del ingrediente principal de la preparacion. Esta simplificacion puede introducir sesgos en la estimacion del CQ final, especialmente en recetas con
multiples ingredientes sujetos a diferentes formas de cocina o preparacion.

2.4. Méetodo mixto*

En este método, la FR se aplica a nivel de la receta completa, mientras que la FRN se aplica a nivel individual de cada alimento/ingrediente. Esta estructura metodoldgica
busca integrar la variacion de peso resultante del proceso de preparacion/coccion con los cambios especificos de nutrientes/componentes asociados a cada alimento/ingrediente de la
preparacion. La aplicacion del FR a nivel de receta permite ajustar los cambios de peso derivados de la pérdida y/o ganancia de agua grasa durante la preparacion/coccion. Al mismo
tiempo, la aplicacion de los FRN por alimentos/ingrediente permite considerar con mds detalle las pérdidas nutricionales o la conservacion asociadas a las diferentes matrices alimentarias
especificas y técnicas de preparacion/coccion. Asi la CQ estimada se obtiene de la sumatoria de la CQ de los ingredientes ajustados por el FRN, y el ajuste de los componentes aguay
grasa (cuando corresponda) debido a la aplicacion del FR a la receta completa.

A pesar de representar un enfoque mds refinado en comparacion con los métodos simplificados, el método indirecto mixto sigue presentando limitaciones relacionadas con la
calidad y disponibilidad de factores de retencién y rendimiento. La heterogeneidad de las condiciones de preparacion/coccidn, la variabilidad de las técnicas de preparacion/coccion y el
uso de valores medios de TCA/BDCA pueden comprometer la precision de las estimaciones.

A continuacion, en el Cuadro 3, se presenta un resumen de los métodos para estimar la CQ de las preparaciones, segtin la FAQ/INFOODS (2013).

4 En este Manual este método se denomina Método indirecto mixto y se describe en este mismo Capitulo, 2.6.
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Cuadro 3 - Resumen de los métodos para estimar la CQ de preparaciones a partir de ingredientes crudos®, segiin FAO/INFOODS

7

Método de ingredientes crudos

Ingrediente 1: VN
Ingrediente 2: VN
Ingrediente 3: VN

Receta: Sumatoria de los VN de todos los ingredientes

N

Método del ingredientes

Ingrediente 1: VN x 1/FR x FRN
Ingrediente 2: VN x 1/FR x FRN
Ingrediente 3: VN x 1/FR x FRN

Receta: Sumatoria de los VN de todos los ingredientes

Método de la receta total

Ingrediente 1: VN
Ingrediente 2: VN
Ingrediente 3: VN

Receta: Sumatoria de los VN de todos los ingredientes x
1/FR x FRN

Método mixto

Ingrediente 1: VN x FRN
Ingrediente 2: VN x FRN
Ingrediente 3: VN x FRN

Receta: Sumatoria de los VN de todos los ingredientes x
1/FR

A continuacion, se presentan los métodos para estimar la CQ de las preparaciones a partir de recetas utilizadas por Brasil en el desarrollo de la Base de Datos de Evaluacion del
Consumo de Nutrientes de la Tabla de Composicidn de Alimentos Brasilefia (TBCA® BD-ECN)€. Estos métodos actualmente estan siendo consensuados en la Red LATINFOODS como los
métodos de calculo de la estimacion de la CQ para América Latina. Adicionalmente se esta trabajando entre BRASILFOODS, mediante la Universidad de Sao Paulo y COSTARICAFOODS,
mediante la Universidad de Costa Rica, un proyecto de evaluacién y validacion de estos métodos, mediante el cual se estd comparando la estimacidn de la CQ con la CQ determinada de

Fuente: Adaptado de FAO/INFOODS (2013) (13)  Siglas: VN - Valor del nutriente/componente, FR - Factor de rendimiento, FRN - Factor de retencion de nutrientes

forma directa en el laboratorio de las preparaciones.

5El método para la estimativa de la CQ de preparaciones a partir de ingredientes crudos, pero que requieren coccion, en esta guia es denominado “Método indirecto mixto” y el método a partir de alimentos/
ingredientes preparados/cocidos o crudos que no requieren coccion sees denomina “Método directo”.

8 Todos los datos de CQ de los alimentos/ingredientes presentados en esta Guia practica provienen de TBCA®.
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2.5. Método directo

Basado en las recomendaciones de Greenfield; Southgate (2003)(6), la estimacion de la CQ de preparaciones puede ser realizada a partir de la cantidad y proporcion de
ingredientes con preparacion simple (asado, frito, a la plancha, cocido), como se describe en algunas publicaciones (24). Para este método no es necesario aplicar factores (rendimiento
y retencion de nutrientes). Los FRN son promedios para grupos de alimentos y pueden representar una fuente de error inherente a este tipo de cdlculos (20), por lo tanto, se plantea como
hipdtesis que el uso de datos de ingredientes con una preparacion simple podria minimizar este sesgo.

El método directo puede aplicarse a preparaciones con alimentos como cereales, pastas, carnes, legumbres, con o sin la adicién de otros ingredientes, como verduras, salsas,
condimentos (ajo, cebolla, entre otros) y sal o azticar. Algunos ejemplos de preparaciones en los que se puede estimar la CQ a partir de este método son arroz con verduras, pasta con
salsa, carnes con verduras, batidos, frescos, ensaladas, entre otros.

El procedimiento para utilizar este método incluye:

€ Seleccionar la receta estandar;

@ Definicion de estandares para la cantidad y proporcidn de ingredientes con preparacion simple (hervidos, asados, a la plancha, a la parrilla, fritos, entre otros) (Cuadros 4 y 10);
@ Seleccion de ingredientes, considerando su descripcidn en a base de datos de CA, y también la presencia o ausencia de aceite, especies (ajo, cebolla, entre otros) y sal o aziicar;

@ Realizar los calculos de CQ (cantidad de componentes de acuerdo con la cantidad del ingredientey el célculo de energfa, teniendo en cuenta los criterios de la FAO/INFOODS (Cuadros 14y 15);

@ Para los decimales, tenga en cuenta los criterios citados en Greenfield; Southgate (2003) (Cuadro 16).

Por ejemplo, para 100 g de Arroz con brdcoli, preparado con arroz pulido, ¢/ sal, tenemos:

(i) Ingredientes: 70 g de arroz pulido cocido, 25 g de brdcoli cocido, 4,53 g de cebolla y ajo salteado con aceite de soya (4,53 g) - cebolla (3,08 g) y ajo (0,72 g) salteados con
aceite de soya (0,72 g) - y 0,47 g de sal refinada.

(ii) Después de definir la cantidad de cada ingrediente, se realizan calculos de CQ para los 34 componentes (macro y micronutrientes), aplicando la regla de 3: multiplicar la cantidad
de cada ingrediente por la cantidad de cada componente en 100 g de parte comestible, dividiendo entre 100 [ecuacion (c)], ademds de la cantidad de sal y aziicar agregada, si corresponde.

(¢) Célculo de cantidad de nutriente/componente para la cantidad de ingrediente de la preparacion = Cantidad del ingrediente en la receta
* cantidad de nutriente en 100 g del ingrediente/100

Es importante considerar el significado de las siglas utilizadas para representar los resultados analiticos de los componentes: (i) sigla NA - “No analizado” indica que el
componente no fue determinado mediante andlisis; (ii) sigla ND - “No detectado” significa que el componente fue analizado, pero su concentracién se encontraba por debajo del limite
de deteccion del método analitico utilizado, lo que no implica necesariamente su ausencia en el alimento; (iii) la sigla tr - “Traza” se utiliza cuando el componente fue detectado, pero su
concentracion es inferior al limite de cuantificacion del método analitico. Durante el calculo de la composicion nutricional de las preparaciones, los valores registrados como ND y tr se
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consideran iguales a cero en las operaciones de suma. Este criterio puede ocasionar una subestimacion del contenido final de determinados nutrientes, por lo que esta limitacion debe
tenerse en cuenta al interpretar los resultados y, cuando corresponda, documentarse en la metodologia empleada.

(iii) Realizar el calculo de energia, considerando los macronutrientes, y los respectivos factores de conversion (Cuadros 14 y 15).
(iv) Para los valores decimales de los componentes (energia, macro y micronutrientes), considere los criterios definidos por Greenfield; Southgate (2003) (Cuadro 16).

(v) Para verificar que la estimacion de la CQ esta correcta, se suman los valores de humedad, carbohidratos, proteinas, lipidos, fibra, alcohol (si es necesario) y cenizas. Este valor
debe ser cercano a 100 g (valores entre 97y 103 g son aceptables por FAQ/INFOODS).

En la seccion 4 se pueden observar ejemplos de cdlculo aplicando el Método Directo, de las Hojas de calculo 4.1A a 4.1R.

Para descargar el formulario para el Calculo de Preparaciones (56), ingrese al enlace https://www.latinfoodsportal.net/docs/form calculo preps BRASILFOODS 2023
LATINFOODS 2026 .xlsx, donde se presentan algunos ejemplos con formulas.

2.6. Método indirecto mixto

Basado en las recomendaciones de Reinivuo; Laitinen (2007) (16), se utiliza cuando no se tiene la informacion necesaria para usar el método directo, por ejemplo, las TCA/BDCA
no tienen la informacion de la CQ del ingrediente en cocido. Cémo son utilizados datos de ingredientes crudos, se debe aplicar el FR a nivel de la preparacion y el FRN a nivel de los
ingredientes. Algunos ejemplos de su aplicacion se encuentran en preparaciones mas elaboradas como pasteles, panes, frituras, entre otros.

El procedimiento para la utilizacion de este método incluye:

@ Seleccionar la receta estandar;

@ Definicion de los alimentos/ingredientes y el o los métodos de preparacidn/coccidn utilizados en la PC (orden de preparacion);
@ Seleccion de los ingredientes en la TCA/BDCA, considerando su descripcion;

@ Definicion de los pesos de los ingredientes (peso inicial de los alimentos/ingredientes crudos, peso final de la preparacién cruda y peso final de la preparacin cocida) y
determinacion del FR (calcular o usar alguna referencia reconocida);

@ Realizar los calculos (cantidad de nutrientes de acuerdo con la cantidad del ingrediente, ajustar la humedad y la cantidad de componentes de acuerdo con la cantidad del
alimento/ingrediente y el calculo de energfa, considerando los criterios de la FAQ) (Cuadros 14 y 15);

@ /plicacion de los FRN, considerando los ingredientes y el método de preparacion/coccion.

@ Para los decimales, tenga en cuenta los criterios citados en Greenfield; Southgate (2003) (Cuadro 16).
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Cabe sefalar que en los casos en que se pueda consumir una verdura con 0 Sin cascara, 0 una carne con o Sin grasa, se debe buscar |a informacion adecuada en el TCA. Después
debe ser aplicado el FR para la porcion comestible del alimento y los FRN adecuados, de acuerdo con el método de preparacion/coccion de cada ingrediente. En la estimacion indirecta,
el FR se utiliza para obtener 100 g de la preparacion final.

Por ejemplo, para 100 g de salsa blanca (bechamel), sin sal, tenemos:
(i) Ingredientes: 110 g de leche de vaca entera, 7,5 g de harina de trigo refinada y 7,5 g de mantequilla, s/ sal. £l FR para esta preparacion es 0,80.

(ii) Después de definir la cantidad de cada ingrediente, se realizan calculos de CQ para los 34 componentes (energia, macro y micronutrientes), aplicando una regla de 3 [ecuacion
(c)], multiplicando la cantidad de cada ingrediente por la cantidad de cada componente en 100g de parte comestible, dividida entre 100, ademas de la cantidad de sal y azticar agregada,
si corresponde.

(Nota: en la version 7.3 de la TBCA®, se dispone de otra informacidn sobre las preparaciones, como la grasa anadida y las proteinas animales y vegetales, si procede).

Es importante considerar el significado de las siglas utilizadas para representar los resultados analiticos de los componentes: (i) sigla NA - “No analizado” indica que el
componente no fue determinado mediante andlisis; (ii) sigla ND - “No detectado” significa que el componente fue analizado, pero su concentracion se encontraba por debajo del limite
de deteccidn del método analitico utilizado, lo que no implica necesariamente su ausencia en el alimento; (iii) la sigla tr - “Traza” se utiliza cuando el componente fue detectado, pero su
concentracion es inferior al limite de cuantificacion del método analitico. Durante el calculo de la composicion nutricional de las preparaciones, los valores registrados como ND y tr se
consideran iguales a cero en las operaciones de suma. Este criterio puede ocasionar una subestimacion del contenido final de determinados nutrientes, por lo que esta limitacion debe
tenerse en cuenta al interpretar los resultados y, cuando corresponda, documentarse en la metodologia empleada.

(iii) A continuacidn, se determina el cambio de humedad de la preparacidn, obtenida por la diferencia entre el peso final en relacion con el peso inicial de la preparacion (en los
casos en los que se asume el cambio de peso por cambio en el agua exclusivamente), el agua perdida se debe restar al total del componente agua y se debe ajustar el peso total de la
receta. En los casos en que se adiciona agua, pero el ingrediente absorbe esa agua, como el caso del arroz o las pastas, el agua (obtenida por la diferencia entre el peso final en relacion
con el peso inicial), se debe sumar al componente agua y se debe ajustar el peso total de la receta. En el caso de las preparaciones en que se adiciona agua, la cual queda en la preparacion
final como caldo, por ejemplo, en sopas, lo mejor es considerar el agua como un ingrediente mas para obtener el peso total de la receta cruda y después pesar cocida con el caldo para
obtener el FR (10, 13). Segtin la FAQ, la pérdida de humedad proviene basicamente de la humedad de los alimentos liquidos, pero se atribuye al peso total de la preparacidn.

iv) Aplicacion de los FRN correspondientes a los ingredientes y métodos de preparacidn/coccion empleados en la preparacion.

(
(Nota: No se aplican FRN a los macronutrientes ni sus fracciones, por ejemplo, no se aplica a carbohidratos incluyendo la fibra, las grasas, ni a las proteinas.
(v) Realizar el clculo de energfa, considerando los macronutrientes, y los respectivos factores de conversion (Cuadros 14y 15).

(vi) Para los valores decimales de los componentes (energfa, macro y micronutrientes), considere los criterios definidos por Greenfield; Southgate (2003) (Cuadro 16).

(vii) Para verificar que la estimacion de la CQ esta correcta, se suman los valores de humedad, carbohidratos, proteinas, lipidos, fibra, alcohol (si es necesario) y cenizas. Este valor
debe ser cercano a 100 g (valores entre 97y 103 g son aceptables por la FAO/INFOODS).

(viii) Para estimar la cantidad de cada ingrediente crudo, a partir del ingrediente cocido, se aplica el FR correspondiente: por ejemplo, FR de arroz cocido = 2,69, de brdcoli cocido = 1,11y
de cebolla y ajo salteados con aceite de soya =1,00.

En la seccidn 4 se pueden observar ejemplos de célculo aplicando el Método indirecto, en las Hojas de calculo 4.2A a 4.21.
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Para descargar el formulario para el Calculo de Preparaciones (56), ingrese al enlace https://www.latinfoodsportal.net/docs/form _calculo_preps BRASILFOODS 2023
LATINFOODS 2026 .xlsx, donde se presentan algunos ejemplos con formulas.

Cuando se pretende aplicar este método a recetas con mucha complejidad, por ejemplo, una lasana bolofiesa, que tiene la coccion de la pasta (en caso de que se requiera), vamos
a suponer que en este caso si se requiere cocinar, la coccion de la carne, |a coccion de la salsa y por tltimo el montaje y gratinado en el horno, se puede optar por tratar cada parte como
una sub-receta y calcular por separado aparte y después sumar los valores. Esto porque el FR de la preparacion completa podria ser mds dificil de determinar que el FR de cada sub-
receta, entonces se calcularia de la siguiente manera:

(i) Se pesa la pasta cruda, se cocina y se pesa cocida, se obtiene el FR de la pasta. Se estima la CQ de la pasta usando el FR obtenido y los FRN para cada ingrediente.

(i) Se pesan las fracciones comestibles de los ingredientes crudos de la carne molida arreglada para el relleno, se pesa la carne cocida con todos los ingredientes, se obtiene el
FR de la carne. Se estima la CQ de la carne usando el FR obtenido y los FRN para cada ingrediente.

(iii) Se pesan las fracciones comestibles de los ingredientes crudos de la salsa de tomate, se pesa la salsa lista con todos los ingredientes, se obtiene el FR de la carne. Se estima
la CQ de la salsa usando el FR obtenido y los FRN para cada ingrediente.

(iv) Se suman los valores de CQ de las sub-recetas anteriores.
(v) Se arma la lasaiia con todos los componentes, incluido el queso, se pesa antes de hornear y después de horneada. Se obtiene el FR de la preparacion completa.

(vi) Si el FR de la receta final refleja un cambio de peso menor al 10% solamente de aplicaria el FRN al queso y se sumaria al valor anterior de la sumatoria de las sub-recetas
para obtener el valor final de la preparacion (método combinado).

(vii) Si el FR de la receta final refleja un cambio de peso mayor al 10% se deben recalcular los nutrientes considerando el ajuste por el cambio de peso.

2.7. Método combinado

Segtinlas recomendaciones de Greenfield; Southgate (2003) (6), este método es utilizado cuando se tienen preparaciones en las que se utilizaningredientes alos que se les
aplicamas de un método de preparacion/coccion, o se tienen mezclas de ingredientes cony sin preparacion o coccidn. En estos casos la aplicacion de FRN se realiza aingredientes
especificos, como un sandwich que tiene parte de sus ingredientes calentados (por ejemplo, embutidos calientes) y parte sin preparacion/coccion (por ejemplo, vegetales).

@ Seleccionar la receta estandar;
@ Definir los estandares para la cantidad y proporcidn de ingredientes con preparacion simple (hervidos, asados, a la plancha, fritos, entre otros);
@ Seleccionar los ingredientes, considerando su descripcion en la base de datos de CA;

@ Realizar los calculos (cantidad de nutrientes de acuerdo con la cantidad del ingrediente y el método de célculo elegido para el calculo inicial, considerado lo indicado
anteriormente para cada método), calcular la energfa, considerando los criterios de la FAO) (Cuadros 14 y 15);
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@ Aplicar los FRN, considerando los alimentos/ingredientes y el método de preparacién/coccion, posterior al primer método de coccidn, que fue con el que se realizé el calculo
hase. Por ejemplo, se tiene una milanesa que después de la fritura se hornea con queso y salsa de tomate. Se debe realizar el calculo para la primera parte de la coccion que seria la
coccion de la milanesa por el método elegido, una vez realizado este calculo, se debe calcular |a parte del horneado, sumando a los valores obtenidos de la preparacion de la milanesa,
los valores del queso (al cual se le debe aplicar el FRN de queso horneado) v |a salsa de tomate (se le aplica el FRN de preparaciones con tomate cocido/horneado) y a la milanesa se
le debe aplicar el FRN de horneado, aunque anteriormente se hay aplicado el de fritura (en caso de que se usara el método indirecto). Importante: En esta parte del calculo, no se hace
ajuste mediante el FR.

@ Paralos decimales, tenga en cuenta los criterios citados en Greenfield; Southgate (2003) (Cuadro 16).

Por ejemplo, para 100 g de Sandwich, bauru (pan francés, con jamén, queso mozzarella y tomate), tenemos:
(i) Ingredientes: 38,5 g de pan francés, 23,0 g de jamdn, 23,0 g de queso mozzarellay 15,4 g de tomate

(ii) Después de definir la cantidad de cada ingrediente, se realizan calculos de CQ para los 34 componentes (energia, macro y micronutrientes), aplicando una regla de 3 [ecuacion
(c)], multiplicando la cantidad de cada ingrediente por la cantidad de cada componente en 100g de parte comestible, dividida entre 100, ademas de la cantidad de sal y aziicar agregada,
si corresponde.

(Nota: en la version 7.3 de la TBCA®, se dispone de otra informacion sobre las preparaciones, como la grasa afadida y las proteinas animales y vegetales, si procede).

Es importante considerar el significado de las siglas utilizadas para representar los resultados analiticos de los componentes: (i) sigla NA - “No analizado” indica que el
componente no fue determinado mediante andlisis; (ii) sigla ND - “No detectado” significa que el componente fue analizado, pero su concentracién se encontraba por debajo del limite
de deteccidn del método analitico utilizado, lo que no implica necesariamente su ausencia en el alimento; (iii) la sigla tr - “Traza” se utiliza cuando el componente fue detectado, pero su
concentracion es inferior al limite de cuantificacion del método analitico. Durante el calculo de la composicion nutricional de las preparaciones, los valores registrados como ND y tr se
consideran iguales a cero en las operaciones de suma. Este criterio puede ocasionar una subestimacién del contenido final de determinados nutrientes, por lo que esta limitacion debe
tenerse en cuenta al interpretar los resultados y, cuando corresponda, documentarse en la metodologia empleada.

(iii) Aplicacion de los FRN, considerando los ingredientes y el método preparacion//coccidn.
(iv) Realizar el cdlculo de energfa, considerando los macronutrientes, y los respectivos factores de conversion (Cuadros 14 y 15).
(v) Redondear los valores de los componentes (energia, macro y micronutrientes), segtn los criterios definidos.

(vi) Para verificar que la estimacion de la CQ estd correcta, se suman los valores de humedad, carbohidratos, proteinas, lipidos, fibra, alcohol (si es necesario) y cenizas. Este valor
debe ser cercano a 100 g (valores entre 97y 103 g son aceptables por la FAO/INFOODS).

(Nota: en casos de estimacion de CQ donde se observa una variacion entre el peso final del primer método de coccidn y el peso final de la preparacion lista superior al 10 %, se
sugiere aplicar también el FR entre esos dos pesos y hacer el ajuste de agua).

En la seccion 4 se pueden observar ejemplos de célculo aplicando el Método combinado, en las Hojas de calculo 4.3A a 4.3F.
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Para descargar el formulario para el Calculo de Preparaciones (56), ingrese al enlace https://www.latinfoodsportal.net/docs/form _calculo_preps BRASILFOODS 2023

LATINFOODS 2026 .xlsx, donde se presentan algunos ejemplos con formulas.

Como citar
Datos de Composicion Quimica del Portal LATINFOODS

Se fomenta la difusion de los datos, sin fines comerciales, siendo necesario citar la fuente:

Portal LATINFOODS de Composicion de Alimentos. Red Latinoamericana de Composicién de Alimentos (LATINFOODS). Version 1.0. 2024. [Consultado en: xxxx]. Disponible
en: http://http://latinfoodsportal.net/.

Para fines comerciales, es necesario contactar a los coordinadores.
Cuando los datos se utilicen para el calculo de la informacidn nutricional, la cita de la fuente es opcional.

Formulario para el Célculo de Preparaciones

Se fomenta la difusion de las hojas de cdlculo, sin fines comerciales, siendo necesario citar la fuente:

Red Brasilefia de Composicion de Alimentos (BRASILFOODS). Formulario para estimar la composicion quimica de las preparaciones a partir de recetas. 2023.
Disponible en:

https://www latinfoodsportal.net/docs/form_calculo_preps BRASILFOODS 2023 LATINFOODS 2026 xlsx
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SECCION 3 - ETAPAS PARA EL CALCULO DE LA COMPOSICION QUIMICA DE PREPARACIONES

La estimacion de la CQ de preparaciones, con un Unico alimento/ingrediente o con multiples alimentos/ingredientes requiere atencion y cuidado. A continuacion, se describen los
procedimientos para realizar estos calculos, considerando las diversas etapas involucradas. En la Seccidn 4 se presentan ejemplos de estimacion de la CQ de preparaciones con miltiples
alimentos/ingredientes, segtin los diferentes métodos y grupos de alimentos correspondientes al alimento/ingrediente principal.
3.1. Investigacion y seleccion de recetas

Las preparaciones estimadas por el método indirecto mixto requieren la investigacion y seleccion de sdlo los factores aplicados al ingrediente/preparacion (rendimiento

y retencion de nutrientes). Las referencias de los datos con los que se estimaron las preparaciones siempre deben ser registradas cuidadosamente por el compilador para
garantizar la trazabilidad y el control de calidad de los datos.

Para |a estimacion de la CQ de preparaciones, considerar:

i) Factor de correccion (FC) - cuando corresponda al alimento/ingrediente (s).
ii) Factor de rendimiento (FR) - aplicado a nivel de la receta.

(

(

(iii) Factor de pérdida de grasa (FPG) - aplicado para carnes con cantidad de grasa mayor a 5 % cuya grasa no se consume como parte de la preparacion.

(iv) Factor de absorcidn de grasa (FAG) - aplicado a preparaciones sometidas a procesos en que se utiliza grasa/aceite como medio de coccidn (fritura, salteado, a la plancha)
(

v) Factor de retencion de nutrientes (FRN) - aplicado a nivel de alimento/ingrediente considerando la matriz alimentaria y el tipo de proceso de coccion aplicado.

Al recopilar informacidn sobre una receta, es importante asegurarse de que todos los alimentos/ingredientes se hayan incluido, ya que, muchas veces, el agua y/o la grasa utilizada
durante el proceso de coccion no son explicitamente descritas en la lista de ingredientes. Sin embargo, la grasa y el agua no deben considerarse al calcular la CQ de una preparacion.

3.2.Seleccion del método de estimacion y aplicacion del factor de rendimiento (FR)

Enuna TCA/BDCA, los valores estdn expresados en 100 g de parte comestible del (los) ingrediente (s), por lo tanto, si se descarta alguna parte considerada no comestible,
se debe aplicar previamente el FC. Ademas, cuando sea necesario, las mediciones de volumen de los ingredientes se deben convertir a unidades de masa utilizando la ecuacion (d):

(d) Peso (g) = volumen (mL) X densidad aparente (g/mL)
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Como se detallé en la Seccion 2, se pueden utilizar diferentes métodos para el calculo de la CQ de preparaciones con miltiples ingredientes. Siempre que sea posible, se
debe priorizar el método directo debe ser priorizado, con el uso de datos de CQ de ingredientes con preparacidn simple, si estan disponibles en la base de datos, lo que elimina
la necesidad de correcciones debido a la aplicacion de factores (FR, FRN, factor de pérdida o ganancia de grasa), que podrian ser potenciales fuentes de error

Para el método indirecto mixto, cuando no se conoce el peso final de la preparacion cocida, pero si se conoce el FR, se puede estimar este peso final a partir del PN de
los ingredientes crudos mediante |a siguiente ecuacion (e):

(e) Peso comestible final de la preparacion (g) = Peso neto del ingrediente(s) crudo(s) (g) x Factor de rendimento (FR)

La ecuacidn (e), también puede utilizarse para calcular el PN de un ingrediente crudo necesario para un determinado rendimiento de preparacion de un solo alimento/
ingrediente (por ejemplo, 100 g) a partir de su FR conocido. Esta estimacidn es necesaria en los casos en que, por ejemplo, la CQ de 100 g de preparacidn de un solo ingrediente
se calcula a partir de datos de alimentos crudos (método indirecto), como se ejemplifica mds adelante. La ecuacion se debe despejar de |a siguiente manera:

Peso neto de ingrediente(s) crudo(s) (g) = Peso comestible final de la preparacién (g) + Factor de rendimiento (FR)

Nota: |as recetas descritas en esta Guia practica y los ejemplos del Formulario para Calculo de Preparaciones (56) ya presentan el PN de cada ingrediente ya expresado
en |a base necesaria para obtener un rendimiento de 100 g de preparacion final. En el caso de que la receta de una preparacion se haya obtenido de cualquier fuente externa y
las cantidades se describen como cantidades netas de ingredientes crudos necesarias para rendimientos finales mayores 0 menores, sugerimos convertir los valores descritos
del peso de cada ingrediente, utilizando una regla de 3, considerando el rendimiento de esta base comdn (100 g de preparacion final), estandarizando y facilitando asf el control
de calidad de los datos introducidos en el formulario.

3.3. Asignacion del contenido de nutrientes a los ingredientes y aplicacion del factor de retencion de nutrientes

Una vez que se conoce la cantidad neta de los ingredientes crudos o cocidos (cuando se aplica el método directo), los valores de CQ en 100 g de parte comestible del
alimento, disponibles en el TCA/BDCA, deben ponderarse respectivamente, utilizando la ecuacion (f):

(f) CQ por peso neto del ingrediente = (CQ por 100 g de ingrediente x PN del ingrediente en la preparacién) + 100

Como se sefald en la Seccidn 2, al optar por el método indirecto mixto y el método combinado para la estimacion de CQ, es esencial ajustar los valores de los componentes
con el FRN, a nivel de ingrediente. Vale la pena recordar que los datos de CQ del ingrediente cocido, utilizando el FRN, se refieren a su peso después de la preparacidn, por lo
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que la aplicacion del FRN debe realizarse sobre la cantidad del componente presente en el PN del ingrediente crudo necesaria para el rendimiento final de interés. Para hacer
la correccion para cada nutriente, en cada ingrediente, segtn el procesamiento aplicado, se utiliza la ecuacidn (b).

Es muy importante que la CQ correspondiente a macronutrientes (proteinas, lipidos, carbohidratos, fibra, cenizas y alcohol) no sea corregida por FRN, lo que daria
lugar a aproximaciones de la composicion centesimal por debajo de 100 g por cada 100 g de preparacion final. Por lo tanto, siempre se debe suponer que el FRN para los
macronutrientes es igual a 1.

3.4 Calculo de energia de la preparacion

Después de considerar el FR para la preparacion final y utilizar los FRN apropiados, de acuerdo con cada ingrediente y método de coccidn/preparacion, la CQ para cada
nutriente se calcula como la suma de los valores asignados a cada ingrediente, como se describe en la ecuacion (g):

(g) CQ por peso comestible de la preparacién final= X CQ (s) ingrediente(s) corrigidos

Nota: las recetas descritas en esta Guia practica y los ejemplos del Formulario para Calculo de Preparaciones (BRASILFOODS, 2023) estan con el PN de cada ingrediente
ya expresado en la base necesaria para el rendimiento de 100 g de preparacion final. En el caso de que la receta de una preparacion se haya obtenido de cualquier fuente
externa y las cantidades se describen como cantidades netas de ingredientes crudos necesarias para rendimientos finales mayores o menores, sugerimos convertir los valores
descritos del peso de cada ingrediente, utilizando una regla de 3, considerando el rendimiento de esta base comin (100 g de preparacidn final), estandarizando y facilitando
asi el control de calidad de los datos introducidos en el formulario las recetas descritas en esta Guia prdctica y los ejemplos del Formulario para Calculo de Preparaciones. Si
esto no se ha hecho, se utiliza |a ecuacidn (h) para expresar cada nutriente en 100 g de preparacion final:

(h) CQ en 100 g de la preparacién final = [CQ por peso cocido + Peso cocido(g)] x 100

Para obtener la CQ de |a preparacion final, simplemente repita los pasos anteriores para todos los componentes de interes.

Para determinar el contenido de humedad de la preparacion final, ajustado por el FR, se utiliza la ecuacion (i):

(i) Humedad/agua en 100g de la preparacién final (g) = & de la humedad/agua del(s) ingrediente(s) corregidos (g) -
cambio de peso de la preparacién (g))

Es importante destacar que, en las preparaciones con pérdida de peso, el valor de humedad se resta de la sumatoria de humedad/agua, mientras que, para las
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preparaciones con ganancia de peso, el valor se suma a la sumatoria.

Vale la pena recordar que, en los casos de preparaciones con pérdida de grasa intrinseca (por ejemplo, carnes grasas cocidas) o cuando hay un aumento de peso por
absorcion de grasas extrinsecas, los valores de humedad/agua estimados anteriormente requieren ajustes, como se explica en el punto 3. 2.

La correccion de los lipidos en la preparacidn final debe realizarse al aplicar FR. Cuando las carnes grasas se someten a coccion (calor seco o hiimedo), con pérdida de
peso final (FR < 1), el contenido de lipidos lixiviados debe restarse de la preparacion. Para estimar este valor, se utiliza la ecuacion (j):

(j) Lipidos totales ajustados por factor de pérdida de grasa (g) = [Lipidos totales en peso de la preparacién final (g) -
(Cambio de peso de la preparacién x Factor de pérdida de grasa)] +100]

El valor obtenido con la ecuacion (j), en gramos, representa el contenido total de lipidos en la preparacidn final; el calculo de la pérdida de los componentes asociados,
tales como dcidos grasos individuales y vitaminas liposolubles, que dependen del contenido final de lipidos en ese ingrediente, se debe realizar con la ecuacion (k):

(k) Contenido del componente asociado a lipidos de la preparacién final (g) = (Cantidad ajustada de lipidos de la preparacion
final (g) x Contenido del componente asociado a lipidos en 100 g de ingrediente) + Contenido de lipidos en100 g de ingrediente

Por otro lado, para estimar el contenido de grasa/aceite absorbido en los ingredientes sometidos a fritura, cuando no se indica en la receta, se debe utilizar la ecuacion (I):

(D) Grasa/aceite absorbido en la preparacién final (g) = Peso neto del ingrediente crudo (g) X Factor de absorcién de grasa (FAG)

Es importante recordar que la cantidad de grasa/aceite absorbido en la preparacion final es contabilizada como un ingrediente. Por lo tanto, el valor de lipidos totales de la
preparacion final, asi como el contenido de humedad y todos los componentes asociados, como los dcidos grasos individuales y las vitaminas liposolubles, se tienen en cuenta como parte
de la preparacion final (Hoja de calculo 4.2E).

Para el calculo de energia se deben considerar los siguientes factores de conversion para cada componente (también se expresa con su Tagname - Anexo 1), segtin
la FAO/INFOODS (2003), formula (m) y formula (n):

(m) Energia (kJ) = 17 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 17 x proteina (KPROCNT>) + 37 x lipidos totales(<FAT>) + 8
x fibra alimentaria (<FIBTG>) + 29 x alcohol (<ALC>)

(n) Energia (kcal) = 4 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 4 x proteina (KPROCNT>) + 9 x lipidos totales (FAT) + 2 x
fibra alimentaria (<FIBTG>) + 7 x alcohol (<ALC>)
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3.5 Ejemplos para preparacion culinaria con un tinico alimento/ingrediente y miltiples alimentos/ingredientes

A continuacion, se detallan los procedimientos para estimar la CQ de las preparaciones (Nota: todos los pesos presentados en los calculos siempre se refieren a la
parte comestible, tanto cruda como cocida), tomando como ejemplo:

(Nota: todos los pesos presentados en los calculos siempre se refieren a la parte comestible)

(i) Preparaciones con un tinico alimento/ingrediente (con pérdida de grasa) - “Carne, cabrito, costillas, hervidas, s/ aceite, s/ sal, Capra hirbus™ . Para fines didacticos,
los cdlculos que se presentan a continuacion se refieren a la preparacidn de 100 g del ingrediente por el método Indirecto mixto y, para simplificar, los calculos se limitan a la
estimacion del contenido de vitamina B12 (<VITB12>), con especificidades relacionadas con otros componentes sefialados siempre que sea pertinente. La hoja de cdlculo con
los calculos de todos los componentes de este ejemplo estd en la Seccidn 4; Esta hoja de calculo se puede descargas en el siguiente enlace https://www.latinfoodsportal.net/
docs/form_calculo_preps_BRASILFOODS_2023_LATINFOODS_2026.xIsx

Factores aplicados para los cdlculos de acuerdo con los Apéndices C y D de la presente guia:

Factor de correccion (FC): No se aplica

Factor de rendimiento de la preparacion (FR): “Carne, costilla, cruda — Carne, costilla, cocida, s/ caldo™ 0,68 (fue usado el mismo FR de la carne de res)
Factor de pérdida de grasa (FPG): carnes con cantidad de lipidos entre 5 a 15 % presentan una pérdida de 7 %y 93 % de agua, después de su preparacion
Factor de absorcion de grasa (FAG): No se aplica

Factor de retencion de nutrientes del ingrediente (FRN): Carne, cabrito, cocida (incluyendo liquido) (Bognar 2002, table 8 - lamb, muttom, game, core, boil): 0,7
(vitamina B12)

(a) Correccién por densidad = No se aplica

(b) Peso comestible final de la preparacién (g) = Peso neto crudo del(s) ingrediente(s) (g) x Factor de rendimiento (FR)
Peso neto del(s) ingrediente(s) crudo(s) (g) = 100 + 0,68 = 147 g (ingrediente crudo)

(c) CQ por peso neto del ingrediente = (CQ por 100 g x Peso neto del ingrediente en la preparacion) + 100

CQ por peso neto del ingrediente = (1,08 x 147) + 100 = 1,58 mcg de vitamina B12

(d) CQ del ingrediente en la preparacién (corregido) = CQ por peso neto del ingrediente crudo x FRN

CQ del ingrediente en la preparacién (corregido) = 1,58 x 0,7 (FRN) = 1,11 mcg de vitamina B12

TTenga cuidado de describir la preparacion con toda |a informacidn pertinente, como el tipo de carne, corte, método de preparacion, adicion de ingredientes, entre otros, como en este caso, el
nombre cientifico
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(e) CQ por peso comestible de la preparacién final= X CQ del(s) ingrediente(s) corrigido = 1,11 mcg de vitamina B12 (ingrediente (inico
en este ejemplo)

Nota: LaCQ de los demds componentes de esta preparacion se presentan en la Hoja de calculo 4.2F.

(f) CQ en 100 g de la preparacién final = No se aplica
(g) Humedad/agua en 100 g de la preparacién final (g) = & de la humedad/agua del(s) ingrediente(s) corregido (g) + Cambio de peso
de la preparacién (g)

Humedad/agua en 100 g de la preparacién final (g) = 104,47 g de agua en preparacién cruda- (47 = cambio de peso después de la
preparacion) - 3,29 = peso de la pérdida de los lipidos 7%) = 61,0 g (casillas decimales ajustadas)

Nota: Recordar que cuando hay pérdida de agua el valor se resta, cuando hay ganancia de agua se suma.

(h) Lipidos totales ajustados por el factor de pérdida de grasa (g) = [Lipidos totales en peso de la preparacién final (g) - (Cambio de
peso de la preparacién x Factor de pérdida de grasa)] +~ 100
Lipidos totales ajustados por factor de pérdida de grasa (g) = [9,43- (47 x7)] + 100 =6,14g

Complementado: ajuste por fracciones lipidicas y vitaminas liposolubles. En el ejemplo de ajuste por el contenido de colesterol (<CHOLE>), considerando el valor para
100 g del ingrediente y el valor corregido por la pérdida de lipidos (regla de 3):

(i) Contenido de colesterol de la preparacién final (mg) = [Cantidad de lipido de la preparacién final ajustada (g) x contenido de
colesterol en 100 g del ingrediente] + contenido de lipidos en 100 del ingrediente

Contenido de colesterol de la preparacién final (mg) = (6,14 x 158,74) + 6,42 = 152 mg (casillas decimales ajustadas)
(j) Grasa/aceite absorbido en la preparacién final (g) = No se aplica

(k) Energia (k]) = 17 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 17 x proteina (KPROCNT>) + 37 x lipidos totales (<FAT>) + 8
x fibra alimentaria (<FIBTG>) + 29 x alcohol (<ALC>)

Energia (k]) = (17x2,45) + (17x28,78) + (37 x 6,14) (corregido por la pérdida) + (8 x0) + (29x 0) = 758 k] (casillas decimales ajustadas)

(D Energia (kcal) = 4 x carbohidratos disponibles (<CHOAVLDF>) + 4 x proteina (KPROCNT>) + 9 x lipidos totales (<FAT>) + 2 x
fibra alimentaria (<FIBTG>) + 7 x alcohol (<ALC>)

Energia (kcal) = (4 x 2,45) + (4 x 28,78) + (9 x 6,14) (corregido por la pérdida) + (2 x 0) + (7 x 0) = 180 kcal (casillas decimales
ajustadas)
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(i) Preparacion con ingrediente tinico (con absorcion de grasa) - “Carne, pollo, higado, empanizada, sin sal (carne, pollo, higado, harina de trigo refinada, pan
rallado, huevo, frito (con aceite de soya), sin sal)® ”. Para fines diddcticos, los cdlculos que se presentan a continuacidn se refieren a la preparacion de 100 g del ingrediente por
el método indirecto mixtoy, para simplificar, los calculos se limitan a la estimacidn del contenido de tiamina (<THIA>), con especificidades relacionadas con otros componentes
sefialados siempre que sea pertinente. La hoja de calculo con los calculos de todos los componentes de este ejemplo esta en la Seccidn 4; Esta hoja de calculo se puede
descargas en el siguiente enlace https://www.latinfoodsportal.net/docs/form calculo preps BRASILFOODS 2023 [ATINFOODS 2026.xlsx

Factores aplicados a los calculos de acuerdo con los Apéndices C y D de la presente guia:

Factor de correccidn (FC): No se aplica

Factor de rendimiento de la preparacidn (FR): “Carne, pollo, viscera (higado), cruda - Carne, pollo, viscera (higado), a la milanesa, frita por inmersion™: 0,72 (fue usado
el mismo FR de la carne de res)

Factor de pérdida de grasa (FPG): No se aplica

Factor de absorcion de grasa (FAG): preparacion a base de carne ¢/ cobertura (harina y huevo): 0,08

Factor de retencidn de nutrientes del ingrediente (FRN):

Carne, pollo, viscera (higado), frito por inmersidn (parte comestible) (Bognar 2002, table 18 - liver, kidney, lung, tongue, blood, brain, deep fry): 0,85 (tiamina)
Trigo, harina, cocida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish): 0,80 (tiamina)

Pan rallado frito (USDA Table of retention factors, 2007, FLOUR/MEAL, SAUTEED): 0,75 (tiamina)

Huevo, gallina, frito por inmersion (Bognar 2002, table 2 - fried eggs): 0,70 (tiamina)

Aceite, soya, frito (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried): 1,00 (tiamina)

(a) Correccién por densidad = No se aplica

(b) Peso comestible final de la preparacién (g)= Peso neto del(los)ingrediente(s)crudo(s)(g)xFactor de Rendimiento (FR)
Peso neto del (los) ingrediente(s) crudo(s) (g) = 100 + 0,72 = 138 g (ingredientes crudos)

(c) CQ en peso del ingrediente = (CQ por 100 g x Peso neto del ingrediente en la preparacién) + 100
CQ en peso neto del ingrediente (Higado crudo) = 0,67 x 100+ 100 = 0,67 mg de tiamina
CQ en peso neto del ingrediente (harina de trigo refinada) = 0,32 x 9 + 100 = 0,03 mg de tiamina

8 Tener cuidado de describir la preparacién con toda la informacion pertinente, como en el ejemplo, tipo de pasta, método de preparacidn, adicion de ingredientes, entre otros, como en este
caso, preparado de acuerdo con el paquete.
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CQ en peso neto del ingrediente (pan rallado) = 0,26 x 9 + 100 = 0,02 mg de tiamina
CQ en peso neto del ingrediente crudo (huevo) = 0,07 x 12 + 100 = 0,01 mg de tiamina

CQ en peso neto del ingrediente crudo (aceite de soya) = 0,00 mg de tiamina

(d) CQ del ingrediente en la preparacién (corregido) = CQ en peso neto del ingrediente crudo x FRN

CQ del ingrediente en la preparacién (higado crudo) = 0,67 x 0,85 (FRN) = 0,57 mg de tiamina

CQ del ingrediente en la preparacién (harina de trigo refinada) = 0,03 x 0,80 (FRN) = 0,02 mg de tiamina
CQ del ingrediente en la preparacién (pan rallado) = 0,02 x 0,75 (FRN) = 0,02 mg de tiamina

CQ del ingrediente en la preparacién (huevo) = 0,01x 0,70 (FRN) = 0,01 mg de tiamina

CQ del ingrediente en la preparacion (aceite de soya) = 0,00 mg de tiamina

(e) CQ peso comestible de la preparacion final = ¥ CQ del(los) ingrediente(s) corregidos = 0,57 (higado crudo) + 0,02 (harina de trigo
refinada) + 0,02 (pan rallado) + 0,01 (huevo) + 0,00 (aceite de soya) = 0,62 mg de tiamina
Nota: La CQ de los demds componentes de esta preparacidn se presentan en la Hoja de calculo 4.2E.

(f) CQ en 100 g de la preparacion final = No se aplica
(g) Humedad/agua en 100 g de la preparacion final (g) = & de la humedad/agua del(los) ingrediente(s) corregidos (g) + Peso cocido

de la preparacion(g)

Humedad/agua en 100 g de la preparacién final (g) = 86,58 g + (- 38 = cambio de peso después de preparado) = 48,6 g (casilla
decimal ajustada)

Nota: Como el cambio de peso puede ser una pérdida, es necesario hacer la conversion del valor de negativo a positivo.
(h) Lipidos totales ajustados por el factor de pérdida de grasa (g) = No se aplica

(i)Contenido de grasa saturada de la preparacion final (mg) = No se aplica

Nota: Las correcciones para los componentes asociados a los lipidos totales, tales como dcidos grasos y vitaminas liposolubles ya estdn contempladas en las ecuaciones
de las hojas de célculo (Hoja de calculo 4.2E).

(j) Grasa/aceite absorbido en la preparacion final (g) = Peso del ingrediente neto crudo (g) X Factor de absorcién de grasa (FAG)
Grasa/aceite absorbido en la preparacién final (g) = 100 g x 0,08 = 8,00 g de aceite de soya/preparacién final

Nota:Fue considerado el valor reportado por Domene (2018) (45), citado en el Cuadro 2. Paralos demasingredientes de la preparacidn (harinade trigo refinada, panrallado
y huevo) fueron considerados los valores citados en el Apéndice A - Cuadro 9.
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(k) Energia (k]) = 17 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 17 x proteina (KPROCNT>) + 37 x lipidos totales (<FAT>) + 8
x fibra alimentaria (<FIBTG>) + 29 x alcohol(<ALC>)

Energia (k]) =17 x 14,95 + 17 x 20,79 + 37 x 13,49 (corregido por la absorcién) + 8 x 0,67 + 29 x 0 = 1112 kJ (casillas decimales
ajustadas)

(D Energia (kcal) = 4 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 4 x proteina (KPROCNT>) + 9 x lipidos totales (<FAT>) + 2 x
fibra alimentaria (<FIBTG>) + 7 x alcohol (<ALC>)

Energia (kcal) = 4 x 14,95 + 4 x 20,79 + 9 x 13,49 (corregido por la absorcién) + 2 x 0,67 + 7 x 0 = 266 kcal (casillas decimales
ajustadas)

(iii) Preparacion con un unico alimento/ingrediente (con ganancia de peso/humedad) - “Pasta, trigo, instantanea, con sazonador, cocido,
escurrido (preparado segtin el paquete?) ”. Para fines diddcticos, los calculos que se presentan a continuacion se refieren a la preparacion de 100 g de ingrediente por el método
indirecto mixto y, para simplificar, los calculos se limitan la estimacion del contenido de folato (<FOLDE>), con especificidades relativas a otros componentes sefialados cuando
proceda. La hoja de calculo con los calculos de todos los componentes de este ejemplo estd en la Seccidn 4; Esta hoja de cdlculo se puede descargas en el siguiente enlace
https://www.latinfoodsportal.net/docs/form calculo_preps BRASILFOODS 2023 LATINFOODS 2026 .xlIsx

Factores aplicados a los calculos de acuerdo con los Apéndices C y D de la presente guia:

Factor de correccion (FC): No se aplica

Factor de rendimiento de la preparacion (FR): Pasta, trigo, instantdnea, con sazonador, cocido: 2,78
Factor de pérdida de grasa (FPG): No se aplica

Factor de absorcion de grasa (FAG): No se aplica

Factor de retencion de nutrientes del ingrediente (FRN): Trigo, harina, cocida, escurrida (Bognar, 2002, tabla 38 harina de cereales - harina blanca, hervida, parte
sélida): 0,7 (folato)

(a) Correccién por densidad = No se aplica

(b) Peso comestible final de la preparacién (g) = Peso neto del(los) ingrediente(s) crudo(s) (g) x Fator de rendimento (FR)
Peso neto del(los) ingrediente(s) crudo(s) (g) = 100 + 2,78 = 36 g (ingrediente crudo)

9 Tenga cuidado de describir la preparacidn con toda la informacidn pertinente, como en el ejemplo, tipo de carne, corte, método de preparacion (empanizado), adicion de los ingredientes de la
preparacién (harina de trigo, pan rallado y huevo, ademas de aceite de soya para freir) e informacion sobre la sal.
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(c) CQ por peso neto del ingrediente = (CQ por 100 g x Peso neto del ingrediente en la preparacién) -+100
CQ por peso neto del ingrediente= (107,42 x 36) < 100 = 1,58 mcg de folato

(d) CQ del ingrediente en la preparaciéon (corregido) = CQ por peso neto del ingrediente crudo x FRNCQ del ingrediente en la preparacién
(corregido) = 38,67 x 0,7 (FRN) = 27,1 mcg de folato (casillas decimales ajustadas)

(e) CQ por peso comestible de la preparacién final= X CQ del(los) ingrediente(s) corregidos = 27,1 mcg de folato (ingrediente tinico)
Nota: A CQ de los demds componentes de esta preparacion se presentan en la Hoja de calculo 4.2B.

(f) CQ en 100 g de la preparacién final = No se aplica

(8) Humedad/agua en 100 g de la preparacién final (g) = & de la humedad/agua del(los) ingrediente(s) corregidos (g) + Peso cocido de
la preparacion(g) Humedad/agua en 100 g de la preparacion final (g) = 2,15 + 64,00 (cambio de peso después de preparado) = 66,2 g
(casillas decimales ajustadas)

(h) Lipidos totales ajustados por el factor de pérdida de grasa (g) = No se aplica
(i) Ajuste de perfil lipidico = No se aplica
(j) Grasa/aceite absorbido en la preparacién final (g)= No se aplica

(k) Energia (k]) = 17 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 17 x proteina (KPROCNT>) + 37 x lipidos totales (<KFAT>) + 8 x fibra
alimentaria (<FIBTG>) + 29 x alcohol(<ALC>)
Energia (k]) =17x20,46 + 17x 3,17 + 37x 6,21 + 8x 2,02 + 29 x 0 = 647 kJ (casillas decimales ajustadas)

(1) Energia (kcal) = 4 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 4 x proteina (KPROCNT>) + 9 x lipidos totales (<FAT>) + 2 x fibra
alimentaria (<FIBTG>) + 7 x alcohol (<ALC>)
Energia (kcal) =4x 20,46 +4x3,17 + 9x 6,21 + 2x 2,02 + 7 x 0 = 154 kcal (casillas decimales ajustadas)
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(iv) Preparacion con miltiples alimentos/ingredientes (a partir de una receta con rendimiento conocido) - “Salsa blanca, s/ sal (leche de vaca integral,
harina de trigo refinada y mantequilla sin sal™) (receta adaptada de Pinheiro et al. (2008) (40) y Wright; Treuille (2017) (58). Para fines didacticos, los calculos que se
presentan a continuacion se refieren a la preparacion de 100 g de ingrediente por el Método Indirecto y, para simplificar, los cdlculos se limitan la estimacion del contenido
de Calcio (<CA>), con especificidades relativas a otros componentes sefialados cuando proceda. La hoja de calculo con los cdlculos de todos los componentes de este
ejemplo esta en la Seccion 4; Esta hoja de calculo se puede descargas en el siguiente enlace https://www.latinfoodsportal.net/docs/form calculo preps BRASILFOODS 2023
LATINFOODS 2026 .xIsx

Factores aplicados a los cdlculos de acuerdo con los Apéndices Cy D de la presente guia:

Factor de correccidn (FC): No se aplica

Factor de rendimiento de la preparacion (FR): A partir de los ingredientes de una receta con el rendimiento conocido:
Ingredientes: 1100 g de leche de vaca entera, /5 g de harina de trigo refinada y 75 g de mantequilla sin sal

Suma de ingredientes = 1250 g

Rendimiento de preparacion = 1000 g

FR=1000+1250=0,80

Rendimiento proporcional por 100 g de preparacion = 1250 (Suma de ingredientes) x 100 = 1000 (Rendimiento de preparacidn) = 125 g (ingredientes crudos)

Proporcidn de ingredientes crudos a 100 g:
Leche de vaca entera = 125 (rendimiento proporcional) x 1110 (cantidad para la preparacion) = 1250 (suma de ingredientes) =110 g

Harina de trigo refinada = 125 (rendimiento proporcional) x 75 (cantidad para la preparacion) + 1250 (suma de ingredientes) =7,5 g

Mantequilla sin sal = 125 (rendimiento proporcional) x 75 (cantidad para la preparacion) + 1250 (suma de ingredientes) = 7,5 g

Informacidn para el calculo de 100 g de salsa blanca, sin sal (preparacidn final):
Ingredientes totales: 125 g
Cambio de peso después de la preparacidn: - 25 g

Factor de rendimiento (hasta ahora desconocido): 0,80

10 Tener cuidado de describir la preparacion con toda la informacidn pertinente, como en el ejemplo, se coloca el nombre de la preparacidn, al que también se le puede agregar un sindnimo (salsa
bechamel), ademds de describir todos los ingredientes y sus particularidades, si corresponde (leche de vaca entera, harina de trigo refinada, mantequilla sin sal), e informacion sobre la sal.
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Factor de pérdida de grasa (FPG): No se aplica

Factor de absorcion de grasa (FAG): No se aplica

Factor de retencion de nutrientes del ingrediente (FRN):

Leche de vaca entera, fluida » Leche hervida (Bognar 2002, table 1 milk - boil)”: 1,00 (Calcio)

“Harina de trigo, refinada, cruda - Trigo cocido (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish): 0,95 (Calcio)
“Mantequilla = Mantequilla, cocida con grasa o aceite - frita™ (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried): 0,95 (Calcio)

(a) Correccion por densidad = No se aplica

(b) Peso final comestible de la preparacion (g) = Peso neto del(los) ingrediente(s) (g) x Factor de rendimiento (FR)
Peso neto del(los) ingrediente(s) crudo(s) (g) = 100 + 0,80 (calculado a partir del rendimiento de la receta) = 125 g (ingredientes crudos
serdn distribuida proporcionalmente)

(c) CQ en peso neto del ingrediente = (CQ por 100 g x peso neto del ingrediente en la preparacién) + 100
CQ en peso neto de ingrediente (leche de vaca entera) = 107,26 x 110 + 100 = 117,99 mg de calcio

CQ en peso neto del ingrediente (harina de trigo refinada) = 16,03 x 7,5 <~ 100 = 1,20 mg de calcio

CQ en peso neto del ingrediente (mantequilla sin sal) = 3,61 x 7,5 + 100 = 0,27 mg de calcio

(d) CQ del ingrediente en preparacién (corregido) = CQ por peso neto de materia prima (ajustado por FR) x FRN
CQ del ingrediente de preparacién (leche de vaca entera) = 117,99 x 1,00 (FRN) = 117,99 mg de calcio

CQ del ingrediente en la preparacién (harina de trigo refinada) = 1,20 x 0,95 (FRN) = 1,14 mg de calcio

CQ del ingrediente en la preparacién (mantequilla sin sal) = 0,27 x 0,95 (NRF) = 0,26 mg de calcio

(e) CQ en peso comestible de la preparacién final = )’ CQ del(los) ingrediente(s) corregido(s)

CQ en peso comestible de la preparacién final (para calcio) = 117,99 (leche de vaca entera) + 1,14 (harina de trigo refinada) + 0,26
(mantequilla sin sal) = 119 mg de calcio (decimales ajustados)

Nota: A CQ de los demas componentes de esta preparacion se presentan en la Hoja de calculo 4.2H.

(f) QC en 100 g de preparacién final = No se aplica
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(g8) Humedad/agua en 100g de preparacién final (g) = & de humedad/agua del(los) ingrediente(s) corregido(s) (g) + Peso modificado en la
preparacion (g)

Humedad/agua en 100g de preparacién final (g) = 97,87 + (-25,00 — cambio de peso tras la preparacion) = 72,9 g de humedad (casas
decimales ajustados)

(h) Lipidos totales ajustados por factor de pérdida de grasa (g) = No se aplica

(i) Ajuste del perfil lipidico = No se aplica
(j) Grasa/aceite absorbido en la preparacién (g) = No se aplica

(k) Energia (kJ]) = 17 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 17 x proteinas (KPROCNT>) + 37 x lipidos totales (<FAT>) + 8x
fibra dietética (<KFIBTG>) + 29 x alcohol (<ALC>)
Energia (k]) =17x 11,98+ 17x4,06 +37x 10,11 + 8x 0,19 + 29 x 0 = 648 K] (decimales ajustados)

(D) Energia (kcal) = 4 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 4 x proteinas (KPROCNT>) + 9 x lipidos totales (<KFAT>) + 2 x fibra
Comida (<FIBTG>) + 7 x Alcohol (<ALC>)
Energia (kcal) =4x 11,98+ 4x4,06 + 9x 10,11 + 2x 0,19 + 7 x 0 = 156 kcal (decimales ajustados)

v) Preparacion miiltiples alimentos/ingredientes (a partir del PB de los alimentos/ingredientes y los FR) - “Manzana, con cdscara,
horneada, con azdcar refinado y canela . Para fines diddcticos, los calculos presentados a continuacidn se refieren a la preparacion de 100 g del ingrediente
mediante el método indirecto y, para simplificar, los calculos se limitan a la estimacion del contenido de vitamina C (<VITC>), sefalando
especificidades relacionadas con otros componentes siempre que sea relevante. La hoja de calculo con los calculos para todos los componentes
de este ejemplo estd en la Seccion 4; Este formulario se puede descargar a través del enlace https://www.latinfoodsportal.net/docs/form_calculo
preps_BRASILFOODS 2023 LATINFOODS 2026.xlsx

Factores aplicados para los cdlculos segtin los Apéndices C y D de esta Guia Practica:

Factor de correccion (FC): manzana, con piel, sin corazon: 0,84
Factor de rendimiento de preparacion (FR) - a partir del peso bruto de los ingredientes y los FR conocidos:
Ingrediente (PB): 450 g de manzana sin cascara, 45 g de aztcar refinado y 12 g de canela en polvo

" Tener cuidado de describir la preparacion con toda la informacidn pertinente, como en el ejemplo, que describe el ingrediente principal y su preparacion, asi como los ingredientes afiadidos.
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Ingredientes (PN): 378 g de manzana sin cascara y corazon, 45 g de azicar refinado y 12 g de canela en polvo

Suma de ingredientes = 435 g

Rendimiento de preparacion (aplicacion de RF = 0,79) = 343,6 g

Rendimiento proporcional para 100 g de preparacion = [435 (suma de ingredientes) x 100] + 343,6 (rendimiento de preparacion)
=121 g (ingredientes crudos)

Proporcion de ingredientes crudos por 100 g:

Manzana con cdscara = 127 g [rendimiento proporcional x 378 g (cantidad para |a preparacion)] + 435 g (total de ingredientes) =110 g
Aziicar refinado = 127 g [rendimiento proporcional x 45 g (cantidad para la preparacion)] + 435 g (total de ingredientes) =13 g

Canela molida =127 g [rendimiento proporcional x 12 g (cantidad para la preparacion)] + 435 g (total de ingredientes) = 3,5 g

Informacion para calcular 100 g de manzana con cascara, horneada, con aziicar y canela (preparacion final):
Total de ingredientes: 127 g

Cambio de peso tras la preparacidn: -27 g

Factor de rendimiento (FR): 0,79

Factor de pérdida de grasa (FPG): No se aplica

Factor de absorcidn de grasa (FAG): No se aplica

Factor de retencidn de nutrientes (FRN): “Manzana, con cdscara, cruda -> Fruta, horneada” (USDA Table of retention factors,
2007, FRUITS , FRESH; NOT CITRUS, BAKED)": 0,80 (Vitamina C)

(a) Correccién por densidad = No se aplica

(b) Peso comestible final de la preparacion (g) = Peso neto del ingrediente(s) crudo(s) (g) x Factor de rendimiento (FR)
Peso neto del ingrediente(s) crudo(s) (g) = 100 - 0,79 (calculado a partir del rendimiento de la receta) = 127 g (los ingredientes
crudos se distribuirdn proporcionalmente)
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(c) CQ en peso neto del ingrediente = (CQ por 100 g x peso neto del ingrediente en la preparacién) + 100
CQ en peso neto del ingrediente (manzana con cdscara) = (1,95x 110) + 100 = 2,14 mcg de vitamina C
CQ en peso neto del ingrediente (aziicar refinado) = 0,00 mcg de vitamina C

CQ en peso neto del ingrediente (canela en polvo) = (3,80 x 3,5) + 100 = 0,13 mcg de vitamina C

(d) CQ del ingrediente en la preparacién (corregido) = CQ por peso neto del ingrediente crudo x NFRCQ del ingrediente en la preparacién
(manzana con cdscara) = 2,14 x 0,80 (NFR) = 1,71 mg de vitamina C

(e) CQ en peso comestible de la preparacién final = CQ del(los) ingrediente(s) corregido(s)

CQ en peso comestible de la preparacién final (para vitamina C) = 1,71 (manzana con cscara) + 0,00 (azucar refinado) + 0,13
(canela en polvo) = 1,85 mg de vitamina C

Nota: La CQ de los demds componentes de esta preparacion se presentan en la Hoja de calculo 4.2C.

f) CQ en 100 g de preparacioén final = No se aplica

(g8) Humedad/agua en 100g de preparacién final (g) = & de humedad/agua del(los) ingrediente(s) corregido(s) (g) + Peso modificado en
Ia preparacién (g)
Humedad/agua en 100g de preparacion final (g) = 92,07 + (-26,50 — cambio de peso tras preparacién) = 65,6 g (decimales ajustados)

(h) Lipidos totales ajustados por factor de pérdida de grasa (g) = No se aplica
(i) Ajuste del perfil lipidico = No se aplica
(j) Grasa/aceite absorbido en la preparacion (g) = No se aplica

(k) Energia (kJ]) = 17 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 17 x proteinas (KPROCNT>) + 37 x lipidos totales (<FAT>) + 8x
fibra dietética (<KFIBTG>) + 29 x alcohol (<KALC>)
Energia (k]) =17x 28,78 + 17 x 0,48 + 37x 0,58 + 8 x 4,14 + 29 x 0 = 552 K] (decimales ajustados)

(D) Energia (kcal) = 4 x carbohidratos disponibles (KCHOAVLDF>) + 4 x proteinas (KPROCNT>) + 9 x lipidos totales (<FAT>) + 2 x fibra
Comida (<FIBTG>) + 7 x Alcohol (<ALC>)
Energia (kcal) =4 x 28,78 +4x 0,48 + 9x 0,58 + 2x 4,14 + 7 x 0 = 131 kcal (decimales ajustados)
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3.6. Documentacion

Una vez finalizado el calculo del CQ de una preparacion, es esencial revisar todos los calculos y formulas, incluso cuando se realizan con |a ayuda de hojas de calculo

electranicas. Entre Los aspectos criticos a considerar son:

futuro.

= ; Se ha convertido correctamente el PB de los alimentos/ingredientes a PN de antemano, teniendo en cuenta las fracciones comestibles de los alimentos/ingredientes
cuando sea necesario?

= ;La seleccidn de los alimentos que correspondian a los ingredientes de |a receta se realizé considerando el alimento en la TCA/BDCA que mas representa el
ingrediente de la receta o, cuando fue necesario utilizar datos de algtn alimento alternativo, se prioriz la maxima calidad posible, siguiendo las normas y criterios
de codificacion recomendados internacionalmente?

= ;Se agregaron los valores de CQ del alimento/ingrediente que originalmente faltaban en la base de datos seleccionada antes de indicar los cdlculos, cuando fue
necesario?, ¢ Esa agregacion respondio a lineamientos de calidad establecidos para este fin?

= ; Existe coherencia entre los valores necesarios y los utilizados en los calculos (CQ de los alimentos/ingredientes, pesos netos, factores de transformacion de los alimentos)?
= ;Se ajustd correctamente la CQ original de 1a TCA/BDCA (por 100 g) al PN de los alimentos/ingredientes de la receta?

= ; El valor nutricional total de la receta incluye todos los ingredientes, incluido el agua y/o las grasas que puedan absorberse?

= ;Se calculd el contenido de humedad/agua por cada 100 g de la preparacidn utilizando el procedimiento especifico propuesto para este componente?

= ;La suma del contenido de humedad/agua y los valores estimados de los demds componentes centesimales de la preparacion final (cenizas, proteinas, lipidos,
carbohidratos disponibles y fibra) suman aproximadamente 100 g? ¢ La suma de las fracciones lipidicas tiene un valor compatible con los lipidos totales (<FAT>)?

= ;Se tuvieron en cuenta los valores energéticos apropiados para cada componente al calcular la energia (k) y kcal)?

Una vez garantizada la calidad de los datos, es fundamental documentar adecuadamente el cdlculo, lo que facilitard |a revision y/o recalculo de las estimaciones en el
Como minimo, se recomienda que, para cada receta, el compilador mantenga registros transparentes de la siguiente informacidn:

= Referencia de donde se obtuvo la receta;

= Lista completa de los alimentos/ingredientes vy sus respectivos PB y PN;

= Breve descripcion de los métodos de preparacion/coccion;

= Factores aplicados al ingrediente/preparacidn utilizada y sus referencias, incluyendo cuando se miden directamente;

= Método utilizado en la estimacion de la CQ.

Ademas, es importante que, al incluir las estimaciones en una TCA/BDCA, el compilador nombre vy agrupe adecuadamente la PC para facilitar el intercambio y uso

adecuado de la informacion por parte de los diferentes usuarios. Con este fin, FAO/INFOODS propone una guia con una estrategia sistematizada para la clasificacion y
nomenclatura de los alimentos/ingredientes (Truswell et al., 1991).
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SECCION 4 - EJEMPLOS PRACTICOS POR TIPO DE METODO Y GRUPO DE ALIMENTOS

Informaciones generales

1) Carbohidrato por diferencia: Los datos de los carbohidratos totales (<CHOCDF>) y los disponibles (<CHOAVLDF>) (Anexo 1) se calculan por diferencia y son
automaticamente rellenados al incluir el resto de los datos. Esas formulas no deben ser alteradas.

2) Comprobacion de los datos: en las hojas de calculo se encuentran algunas formulas para verificar que no ha habido una insercion de datos incorrecta o un posible
cambio en las férmulas. Estas son:

(i) Composicidn centesimal: se consideran aceptables variaciones de mds/menos 3 % a 5%, de 97 a 103 g (6) 0 95 - 105 g 59. Sin embargo, como los carbohidratos
se calculan por diferencia, las sumas de TBCA® son en su mayoria exactamente el 100%. Algunas variaciones se encuentran en las carnes.

(i) La sumatoria del perfil lipidico (colesterol, cidos grasos saturados, dcidos grasos mono y poliinsaturados, acidos grasos trans) no siempre es igual a los lipidos
totales. Esto ocurre porque los métodos analiticos para la determinacion de estas fracciones son diferentes y los métodos para lipidos totales pueden arrastrar otros componentes
liposolubles, como vitaminas, pigmentos, aminodcidos hidrofdbicos, derivados de colesterol, fitoesteroles, terpenoides. Sin embargo, los valores deben ser compatibles.

A continuacion, se encuentran ejemplos variados de calculo de preparaciones, muchas reportadas en las POFs 2008/2009 (25) e 2017/2018 (32) y otras que ayudan
a demostrar calculos diferenciados:

12 Para saber mas sobre cémo organizar correctamente el nombre de la PC, consulta el Manual para el llenado del Formulario para la compilacion de datos sobre composicidn de los alimentos
(LATINFOODS, in press).
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4.1. Método directo

Hoja de calculo

4.1A

4.1B

4.1C

4.1D
4.1E

4.1F
416G

4.1H
411
4.1)

4.1K

411

4.1M

41N

4.10

4.1P

Codigo
BRC0493A
BRC0564A

BR(0884B

BRC0132(C
BRC0157C
BRC0245E

BRC0278E

BRCO503F*,**
BRC0401F
BRC0083G

BRC0140H

BRCO133H

BRC0152H

BRC0036L

BRC0085N

BRCO169T

Descripcion
Sandwich, con pan francés, con carne de res a la plancha (tapa de cuadril), tomate, lechuga, con mayonesa, Brasil

Canelones, con carne molida salteada, casero, con sal, Brasil [pasta con harina de trigo refinada, carne de res molida (aguja), salteada (con aceite de soya, cebolla y ajo),
consal]

Camote, sin cascara, horneada, perejil, con pimienta negra, sin aceite, con sal

Jugo natural, naranja var. Pera y fresa (frutilla), con aziicar (sin diluir en agua), Brasil
Jugo natural, naranja, zanahoria y remolacha, sin azicar (sin diluir en agua), Brasil
Caldo de pescado, casero, sin aceite, sin sal, Brasil [agua, pescado de agua salada (pescada blanca), con cebolla, zanahoria, apio, puerro, ajo, sin aceite, sin sal]*

Ceviche de pescado, agua salada, con sal, Brasil [pescado, agua salada (pescada cruda), con cebolla, jugo de limon, pepino, tomate, chile jalapeiio, cilantro, perejil, con
aceite de oliva, con pimienta negra, con sal]

Sopa, carne de res, con verduras, con sal, Brasil (caldo de carne, carne de res (miisculo), con papa, zanahoria, chayote, calabaza, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)
Rollo de carne, con carne de res, con sal, Brasil [carne de res cocida (peceto), con zanahoria, tocino ahumado, con salsa de tomate, con sal]
Batido de frutas, leche de vaca entera, con manzana var. Fuji, papaya var. Formosa y banano var. Nanica, con aziicar, Brasil

Cdctel de frutas, con alcohol, Brasil [leche condensada, piiia, uva, guayaba y melocotdn (durazno), bebida alcohélica brasileiia elaborada a partir de caiia de aziicar
(cachaga), agua (hielo) y jarabe de frutas]

Bebida tipica brasilena ' Caipirinha’, con alcohol, Brasil [bebida alcohdlica brasilefia elaborada a partir de caia de aziicar (cachaca), agua (hielo), jugo de limén, con
azucar]

Bebida tipica brasilefia '‘Quentao; con alcohol, Brasil [bebida alcohélica brasileiia elaborada a partir de caia de aziicar (cachaca), agua, aziicar, manzana, jengibre, canela
y davo en polvo, piel de naranja y limén]

Salsa tartara, con sal, Brasil (pepinillos agrios, mayonesa, mostaza, vinagre, con sal)

Tarta de frutas, dietética, Brasil [masa brisse light, crema pastelera dietética, fresa (frutilla), mango y kiwi]

Soya, proteina, texturizada, hidratada (con caldo de verduras), salteada, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal, Brasil

*Alimentos clave o ingredientes/preparaciones que tuvieron una frecuencia de consumo >1% en el POF/IBGE 2008-2009.
**Alimentos clave o ingredientes/preparaciones que tuvieron una frecuencia de consumo >1% en el POF/IBGE POF 2017-2018.
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4.2. Método indirecto mixto

Hoja de calculo
4.2A
4.2B
4.2C

4.2D

4.2E
4.2F
4.2G
4.2H
4.21
4.2)

4.2K

421

Codigo
BRCO197A*,**
BRC0407A
BRC0302C

BRC0218E*

BRC1025F
BRC1070F
BRC0054G
BRC0145G
BRC0030J*,**
BRC0027J*,**

BRC0084K

BRC0083N

4.3. Método combinado

Hoja de calculo

43A

4.3B
4.3C

43E

43F

Codigo
BRC0782B

BR(0834B
BRC0195C

BRC0088K

BRCO151T

Descripcion
Pastel (queque), harina de trigo refinada, sin relleno, casero, Brasil (harina de trigo, aziicar, huevo de gallina, leche de vaca entera, mantequilla, leudante quimico)
Pasta, harina de trigo refinada, instantanea, con condimentos, cocida, escurrida, Brasil (preparada segiin paquete)

Manzana, con cascara, horneada, con aziicar y canela, Brasil
Pescado, agua salada, filete, guisado (con cebolla, tomate y chile dulce), con aceite de soya, con sal, Brasil (promedio de distintas especies)

Carne, pollo, higado, empanizada, sin sal, Brasil [carne, pollo, higado, harina de trigo, pan rallado, huevo, frito (con aceite de soya), sin sal]

Carne, cabrito, costillas, cocida, sin aceite, sin sal, Capra hirbus, Brasil

Atol, con almidon de maiz (maicena), con aziicar, Brasil [leche entera de vaca, almidon de maiz (maicena), con aziicar]

Salsa blanca (salsa bechamel), sin sal, Brasil (leche de vaca entera, harina de trigo refinada, mantequilla, sin sal)

Omelet (torta de huevos), con huevo de gallina, con queso mozzarella, sin sal, Brasil (huevo de gallina entero, queso mozzarella, perejil, con aceite de soya, sin sal)
Huevo, de gallina, revuelto, con margarina, sin sal, Brasil

Postre tipico brasilefio ‘Pavé’, con galletas dedos de sefiora, casero, Brasil [leche de vaca entera, leche condensada, almidon de maiz (maicena), galletas dedos de sefiora,
crema de leche, yema de huevo y aziicar]

Pastel (queque), de zanahoria, sin relleno, casero, liviano, Brasil (harina de trigo refinada, zanahoria, huevo de gallina, edulcorante,
aceite de soya y leudante quimico)

Descripcion
Preparacion tipica brasilefia, ‘Farofa; con salchicha, con sal, Brasil (harina de yuca, salchicha con carne de res y cerdo, tomate, aceitunas, perejil, con aceite de soya, cebolla
y ajo, con sal)

Caponata de berenjena, conserva de berenjena, con sal, Brasil (berenjena, aceite de oliva, chille dulce de colores, pasas, vinagre de manzana, pimienta negra, con aceite
de soya, cebolla y ajo, con sal)

Pifia, cocida, caramelizada, Brasil

Manijar, coco, ¢/ sirope de ciruela, casero, con aziicar, Brasil [leche entera de vaca, aziicar, leche de coco, ciruelas pasas, pasas,
almidon de maiz (maicena) y coco]

Kibbeh vegetariano, con tomate y chile dulce, con sal, Brasil [trigo de kibbeh y proteina de soya texturizada (hidratada con caldo de verduras), tomate, chile duce, cebolla,
ajo, menta, con pimienta negra, con sal]

*Alimentos clave o ingredientes/preparaciones que tuvieron una frecuencia de consumo >1% en el POF/IBGE 2008-2009.
**Alimentos clave o ingredientes/preparaciones que tuvieron una frecuencia de consumo >1% en el POF/IBGE POF 2017-2018.
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4.1A - BRC0493A - Sandwich, con pan francés, con carne de res a la plancha (tapa de cuadril), tomate, lechuga, con mayonesa, Brasil

Fuente de la
receta:

Composicion
para 100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Conferencia

50,00

40,00

20,00

20,00
10,00

140,00

35N

28,57

14,29

14,29

100,00

BRC0493A

Cddigo

BRC0002A

BRC0042F

BRC0058D

BRC0035B
BRC0060B

BRC0002A

BRC0042F

BRC0031D

BRC0035B
BRC0060B

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Pan, francés, panaderia, con harina de trigo
refinada, Brasil (promedios de diferentes
muestras)

Carne, res, tapa de cuadril, sin grasa, a la plancha,
sin aceite, sin sal, Brasil

Mayonesa, con huevos, artesanal, con sal, Brasil
(aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre
de manzana, con sal)

Tomate, in cru, Lycopersicon esculentum, Brasil
Lechuga, rizada, cruda, Lactuca satival.

Pan, francés, panaderia, con harina de trigo
refinada, Brasil (promedios de diferentes
muestras)

Carne, res, tapa de cuadril, sin grasa, a la plancha,
sin aceite, sin sal, Brasil

Mayonesa, con huevos, artesanal, con sal, Brasil
(aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre
de manzana, con sal)

Tomate, in crudo, Lycopersicon esculentum, Brasil
Lechuga, rizada, cruda, Lactuca satival.

Sandwich, con pan francés, con carne de res a la plancha (tapa de
cuadril), tomate, lechuga, con mayonesa, Brasil

*La suma de lipidos no siempre es igual a lipidos totales.
los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

Para los decimales, se

ENERC (k) ENERC(kal) —rep CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
1270 300 24,68 61,64 59,03 9,83
1021 244 52,43 2,78 2,78 31,93
2697 656 24,70 0,74 0,74 2,41
74 18 94,54 3,82 2,22 1,04
1 10 96,09 1,70 0,00 1,35
454 107 8,81 22,01 21,08 3,51
292 70 14,98 0,79 0,79 9,12
385 94 3,53 0,1 0,1 0,34
n 3 13,51 0,55 0,32 0,15
3 1 6,86 0,12 0,00 0,10
100,00 22,29
1144 274 47,7 23,6 22,3 13,2
Desviacion
estandar - - - -
Minimo R R R R
Méximo ) : : :
Nimero de
datos - - - -
Referencias - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado  Calculado  Calculado Calculado Calculado

FAT(g)

2,12

11,64

71,40

0,17
0,16

333

10,20

0,02
0,01

13,87*

14,32

Calculado

FIBTG(g)
(estandarizada)

2,61

0,00

0,00

1,60
1,83

0,93

0,00

0,00

0,23
0,13

1,29

Calculado

ALC(g)

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

Assumido Calculado Calculado Calculado Calculado ~ Calculado

AsH (g)

0,69

0,44
0,70

0,62

0,35

0,10

0,06
0,05

118

CHOLE (mg)

0,00

92,20

84,20

0,00
0,00

0,00

26,34

12,03

0,00
0,00

38,4

FASAT (g)

0,68

5,10

11,20

0,02
0,21

0,24

1,60

0,00
0,02

3,32

FAMS (g)

0,62

4,90

17,00

0,03
tr

0,22

1,40

2,43

0,00
0,00

4,05

FAPU (g)

0,48

0,30

41,90

0,07
0,09

0,17

0,09

5,99

0,01
0,01

6,26

FATRN (g)

0,25

0,22

0,35

NA
0,00

0,09

0,06

0,05

0,00
0,00

0,20

CA(mg)

14,18

4,51

10,60

6,94
37,98

5,06

1,29

1,51

0,99
2N

11,6

FE(mg)

4,33

3,17

0,36

0,30
0,40

1,55

0,91

0,05

0,04
0,03

2,58

NA(mg)

681,90

51,62

229,00

3,13
3,38

243,54

14,75

32,71

0,45
0,24

292

MG (mg)

24,88

25,97

2,64

10,02
10,97

8,89

78

0,38

143
0,78

18,9

P (mg)

99,75

279,24

37,80

21,79
25,81

35,62

79,78

5,40

3N
1,84

126

Calculado  Calculado  Calculado Calculado Calculado  Calculado
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Fuente dela
receta:

Composicion
para 100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Cddigo

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

50,00

40,00

20,00

20,00
10,00

140,00

35N

28,57

14,29

14,29

100,00

BRC0493A

BRC0002A

BRC0042F

BRC0058D

BRC0035B
BRC0060B

BRC0002A

BRC0042F

BRC0031D

BRC0035B
BRC0060B

Pan, francés, panaderia, con harina de trigo
refinada, Brasil (promedios de diferentes
muestras)

Carne, res, tapa de cuadril, sin grasa, a la plancha,
sin aceite, sin sal, Brasil

Mayonesa, con huevos, artesanal, con sal, Brasil
(aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre
de manzana, con sal)

Tomate, in cru, Lycopersicon esculentum, Brasil
Lechuga, rizada, cruda, Lactuca satival.

Pan, francés, panaderia, con harina de trigo
refinada, Brasil (promedios de diferentes
muestras)

Carne, res, tapa de cuadril, sin grasa, a la plancha,
sin aceite, sin sal, Brasil

Mayonesa, con huevos, artesanal, con sal, Brasil
(aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre
de manzana, con sal)

Tomate, in cru, Lycopersicon esculentum, Brasil
Lechuga, rizada, cruda, Lactuca satival.

Sandwich, con pan francés, con carne de res a la plancha (tapa de
cuadril), tomate, lechuga, con mayonesa, Brasil

K(mg)
149,70
385,11
33,10
191,77
267,13
53,46
110,03
4,73
27,40
19,08
215
Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias

Tipo de dato Calculado

MN (mcg)

0,49

0,02

0,02

0,06
0,20

0,17

0,01

0,00

0,01
0,01

0,20

Calculado

IN(mg)

0,82

1,38

0,05

0,02
0,02

1,76

Calculado

(U (mg)

0,14

0,11

0,23

0,07
0,03

0,05

0,03

0,03

0,01
0,00

0,12

Calculado

SE(mcg)

7,30

NA

3,48

0,20
0,20

0,00

0,50

0,03
0,01

3,15

Calculado

VITA (mcg)

2,04

tr

26,10

101,23
329,03

0,73

0,00

3,73

14,46
23,50

22,4

Calculado

VITA_RAE
(meg)

2,04

tr

26,10

50,61
164,51

0,73

0,00

3,73

7,23
11,75

234

Calculado

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00

0,31

0,42

0,00
0,00

0,00

0,09

0,06

0,00
0,00

0,15

Calculado

TOCPHA
(mg)

0,18

0,87

8,60

0,46
0,23

0,07

0,25

1,23

0,07
0,02

1,63

Calculado

THIA (mg)

0,01
0,01

0,18

Calculado

RIBF (mg)

0,71

0,05

0,06

0,02
0,12

0,25

0,01

0,01

0,00
0,01

0,29

Calculado

NIA (mg)

1,09

0,00
0,08

2,29

Calculado

VITB6A (mg)

0,63

0,05

0,00

0,04
tr

0,23

0,01

0,00

0,01
0,00

0,25

Calculado

viTB12
(mcg)

0,00
0,00

0,82

Calculado

VITC (mg)
estandarizada)

0,00

0,00

0,00

15,48
15,58

0,00

0,00

0,00

2,21
1

3,32

Calculado

FOLDFE (mcg)

149,55

NA

8,54

15,05
29,57

5341

0,00

1,22

2,15
PAL

58,9

Calculado

Sal afadido
(9

0,07

0,07

Asumido

Aziicar
aiadido (g)

0,00

Asumido

Grasa
afiadida g)

9,91

9,91

Calculado

Proteina
vegetal ()

3,51

0,15
0,10

3,75

Calculado

Proteina
animal(g)

9,12

0,34

9,47

Calculado
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4.1B - BRC0564A - Canelones, con carne molida salteada, casero, con sal, Brasil [pasta con harina de trigo refinada, carne de res molida (aguja),
salteada (con aceite de soya, cebolla y ajo), con sal]

Fuentedela
receta:

Composicion
para100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Conferencia

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

60,00 BRC0245F

40,00 BRC0109A

100,00

60,00 BRC0245F

40,00 BRC0109A

100,00

Carne, res, molida, aguja, salteada (con aceite,
cebolla y ajo), con sal, Brasil

Lasaiia, pasta fresca, con huevo, industrializada,
cocida, sin sal, Brasil

Carne, res, molida, afuja, salteada (con aceite,
cebolla y ajo), con sal, Brasil

Lasaiia, pasta fresca, con huevo, industrializada,
cocida, sin sal, Brasil

(Canelones, con carne molida salteada, casero, con sal, Brasil
BRC0564A [pasta con harina de trigo refinada, carne de res molida (aguja),
salteda (con aceite de soya, cebolla y ajo), con sal]

*La suma de lipidos no siempre es igual a lipidos totales.

Para los deci

se consi los criterios de Greenfield; South (2003).

ENERC (kl) ENER((!«aI) WATER(G) CHO(DF(Q) (HOAVLI?HQ) PRO(NT(Q) FAT(g) FIBTG(g)
889 213 59,66 0,71 0,58 25,51 12,06 0,13
680 160 59,65 32,52 30,89 5,81 1,16 1,64
534 128 35,80 0,43 0,35 15,31 7,23 0,08
272 64 23,86 13,01 12,35 2,33 0,46 0,65
100,00 12,70 7,65*
806 192 59,7 13,4 12,7 17,6 7,70 0,73
Desviacién } } } ) : R } ;
estandar
Minimo - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - -
Niimero de } : ) : B } :
datos
Referencias - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

ALC(g)

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Asumido

AsH (g)

2,06

0,86

1,24

0,34

1,58

CHOLE (mg)

72,32

18,79

43,39

7,52

50,9

FASAT (g)

4,33

0,60

2,60

0,24

2,84

FAMS (g)

4,21

0,40

2,53

0,16

2,69

FAPU (g)

317

0,10

1,90

0,04

1,94

FATRN (g)

0,21

NA

0,13

0,00

0,13

CA(mg)

579

9,97

347

3,99

746

FE(mg)

2,15

1,96

1,29

0,78

2,08

NA(mg)

383,61

206,77

230,16

82,71

313

MG (mg)

18,62

3,54

17

1.8

12,6

P (mg)

199,56

42,38

119,73

16,95

137

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP - Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP
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VITA_RAE VITD (mcg) TOCPHA VITB6A VITC (mg) FOLDFE  Salafiadido  Aziicar Grasa Proteina Proteina

Codigo Descripcion K (mg) MN(mcg) N (mg) W (mg) SE(mcg)  VITA(mcg) mcg) (esandarizat) (g TWAMS RBF(mg)  NA(mg) mg RO it () o dddoly  aiodtag  vegew (g animalg)

::;'::' = Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
60,00  BRCodsF  2rmeres molida, aguia, salteada (con aceite, 32057 001 752 009 443 263 263 008 062 013 021 38 002 329 04 411 - - - - -
Composicion cebolla y ajo), con sal, Brasil
m’i‘n‘g‘:e":i::m 40,00  BRCOT09A :::;"‘a"s'i’::‘:lf;::;""""“‘"""“"“‘"‘""“"' 5391 020 041 007 333 636 634 008 008 004 tr 39 tr 004 tr 8878 - - . ; .
100,00
6000  BRCousF  CAmeresmolida, afuja, salteada (con aceite, 19234 001 451 006 266 158 158 005 037 008 013 234 001 197 025 246 - - - - 1531
Composicion cebolla y ajo), con sal, Brasil
I’Jl’."é;’flﬁ?:.'.fé 40,00  BRCOT09A :::;"‘a"s'i’:i‘:lf;::i’l""""“‘"’""""“’"‘""""' 21,57 0,08 016 003 133 25 254 003 003 002 000 15 000 0,02 000 3551 - - - - -

100,00

Canelones, con carne molida salteada, casero, con sal, Brasil [pasta

BRCO0564A con harina de trigo refinada, carne de res molida (aguja), salteda 214 0,08 4,67 0,08 3,99 4,12 411 0,08 041 009 0,3 392 0,01 1,99 0,25 38,0 NA NA NA NA 153

(con aceite de soya, cebolla y ajo), con sal]
Desviacion
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - N - - - - - - - - -
Nimero de
datos

Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Tipo de dato Calculado/IP ~ Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP ~ Calculado/IP ~ Calculado/IP ~ Calculado/IP Asumido  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Asumido Calculado/IP Calculado/IP - - - - Calculado/IP
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4.1C - BRC0884B - Camote, sin cascara, horneada, perejil, con pimienta negra, sin aceite, con sal

Codigo o ) (W) e oy MO RSO Mg AKG GOEmg BSTQ BNSG BRG WRNG Glg g Mmg MGmg) g
eriedela Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
receta:
9900  BRoszp Somotesih ciscara homeada,sinaceitesinsa 613 145 5948 3529 3139 219 028 39 000 276 000 010 tr 008 NA 3728 051 1164 32,04 4837
I[pomoea batatas, Brasil
Composicion 0,47 BRC0020L  Sal, refinada, Brasil 0 0 041 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 99,59 0,00 0,00 0,00 0,00 000 23,95 0,33 39943203 1,00 0,00
paralOgde o .; ppoggyp  Percil codda, escurrida, sinaceite,sinsal, 179 B 8649 761 483 339 056 317 000 19 000 007 tr 018 NA 21361 3,79 274 2488 5876
los ingredientes Petroselium spp., Brasil
0,20 BRC0797B  Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil 1249 298 12,46 69,40 44,10 10,39 3,26 25,30 000 449 0,00 133 0,74 1,00 0,00 443,00 9,71 2000 171,00 158,00
100,00
99,00  BRGO302B  2mOte s cascara homeada, sinaceite snsal 606 143 5888 3494 31,07 217 028 38 000 273 000 010 000 008 000 369 051 1152 31,72 47,89
I[pomoea batatas, Brasil
Composicén 047 BRCOD20L Sal,refinada, Brasi 0 0 000 0,00 0,00 000 000 000 000 047 000 000 000 000 000 011 000 187,73 000 0,00
propordendlde 033 BREOSTB e coddas escurica,sinaceie, sinsal 1 0 029 003 0,01 001 000 001 000 001 000 000 000 000 000 070 001 001 008 019
os ingredientes Petroselium spp., Brasil
0,20 BRC0797B  Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil 2 1 0,02 0,14 0,09 0,02 0,01 0,05 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,89 002 004 034 0,32
100,00
Conferencia 100,0 31,2 0,19%
BRCogag CMOte sin céscara, homeada, perejil, con pimienta negra, sin 610 144 592 35,1 31,2 22 029 39 000 322 000 070 000 008 000 386 054 199 32,1 484
aceite, con sal, Brasil
Desviacion ) } : : } : } } : } : : : : : : } :
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de ) } : : } : } } : } : : : : : : } :
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipodedato Calculado (Calculado Calculado (alculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Asumido  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP

*La suma de lipidos no siempre es igual a lipidos totales.
Para los decimales, se consid los criterios de Greenfield; Southgate (2003).
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Fuente dela
receta:
99,00
Composicion 047
par'a 100 g de 033
los ingredientes
0,20
100,00
99,00
Composicion 0,47
proportlol?al de 033
los ingredientes
0,20
100,00
BRC0884B

Codigo

BRC0302B
BRC0020L
BRC0057B

BRC0797B

BRC0302B
BRC0020L
BRC0057B

BRC0797B

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Camote, sin cascara, horneada, sin aceite, sin sal,
Ipomoea batatas, Brasil

Sal, refinada, Brasil

Perejil, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal,
Petroselium spp., Brasil

Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil

Camote, sin cdscara, horneada, sin aceite, sin sal,
Ipomoea batatas, Brasil

Sal, refinada, Brasil

Perejil, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal,
Petroselium spp., Brasil

Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil

Camote, sin cascara, horneada, perejil, con pimienta negra, sin
aceite, con sal, Brasil

Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos

Referencias

Tipo de dato

K(mg)

451,37
7,98
846,87
1,33

446,86
0,04
2,79
0,00

450

Calculado/IP

MN (meg)

0,23
0,10
2,23
12,75

0,23
0,00
0,01
0,03

0,26

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

IN(mg)

0,27
0,10
1,58
1,19

0,26
0,00
0,01
0,00

0,27

U (mg)

0,15
0,03
0,24
1,33

0,14
0,00
0,00
0,00

0,15

SE(mcg)

1,10
0,00
0,00
0,01

11

Calculado/IP

VITA (ncg) V"T:‘;:;’E
792,06 396,03
NA NA
558,20 279,10

NA 27,00
784,14 392,07
0,00 0,00
1,84 0,92
0,00 0,05
786 393

Calculado/IP Calculado/IP

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

Asumido

T‘m" THA(G)  RBE(mg)  NIA(mg) V:TNB;A V(:‘E;f
1,47 0,06 tr tr 0,12 0,00
NA 0,00 0,00 000 0,00 0,00
0,53 0,11 017 082 050 0,00
1,04 011 018 1,14 029 0,00
1,46 0,06 0,00 000 0,12 0,00
0,00 0,00 0,00 000 000 0,00
0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00
1,46 0,06 000 001 0,2 0,00

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Asumido

VITC (mg)
(estandarizada)

17,49
0,00
33,85
0,00

17,31
0,00
0,11
0,00

17,4

Calculado/IP  Calculado/IP  Calculado/IP

FOLDFE
(mcg)

14,70
0,00
116,99
17,00

14,55
0,00
0,39
0,03

15,0

Sal afadido
9

0,47

0,47

Aziicar
anadido (g)

0,00

Asumido

Grasa Proteina Proteina
anadidalg)  vegetal(g)  animal(g)
- 2,17 -

- 0,01 -
- 0,02 -
0,00 220 0,00

Asumido  Calculado/IP  Asumido
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4.1D - BRCO0132C - Jugo natural, naranja var. Pera y fresa (frutilla), con aziicar (sin diluir en agua), Brasil

Fuentedela
receta:

Composicion
para 100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Conferencia

Cddigo Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al.,

2008)

75,00
20,00
5,00

100,00

75,00

20,00

BRC0132C

Jugo, naranja, var. Pera, sin azticar (sin diluir en

BRC0042C agua), Citrus sinensis, Brasil

BRC0029C  Fresa (frutilla), fresca, Fragaria vescaL., Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes

BRC0007K
muestras)

Jugo, naranja, var. Pera, sin aziicar (sin diluir en

BRCOBAIC agua), Citrus sinensis, Brasil

BRC0029C  Fresa (frutilla), fresca, Fragaria vescal., Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes

BRC0007K
muestras)

Jugo natural, naranja var. Pera e fresa (frutilla), con aziicar (sin
diluir en agua), Brasil

*La suma de lipidos no siempre es igual a lipidos totales.

Para los decimales, se

los criterios de Greenfield; Soutk (2003).

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos

Referencias

Tipo de dato

ENERC (k)) ENERC l!((a\) WATER(g) CHO(DI?(Q) (HOAVL[?F(Q) PROCNT(g)
144 34 91,29 7,55 7,55 0,74
125 30 91,79 6,54 4,87 0,82

1686 397 0,23 99,03 99,03 0,16
108 25 68,47 5,67 5,67 0,55
25 6 18,36 1,31 0,97 0,16
84 20 0,01 4,95 4,95 0,01
100,00 11,59
217 51 86,8 1,9 11,6 0,73
Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

FAT(g)

0,07
0,40
tr

0,06
0,08

0,00

0,10*

0,13

Calculado/IC

FIBTG(g)
(estandarizada)

tr
1,67
0,00

0,00
0,33

0,00

0,33

Calculado/IC

ALC(g)

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

Asumido

ASH (g)

0,34
0,45
0,58

0,09

0,03

0,37

CHOLE (mg)

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

FASAT (g)

0,01
0,02
0,00

0,01

FAMS (g)

0,01
0,06
0,00

0,00

0,02

FAPU ()

0,01
0,30
0,00

0,07

FATRN (g)

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

CA(mg)

7317
15,35
3,50

553
3,07

0,18

8,77

FE(mg)

tr
0,28
0,11

0,00
0,06

0,01

0,06

NA(mg)

tr
10,98
12,16

0,00
2,20

0,61

2,80

MG (mg)

7,59
10,98
0,55

2,20

0,03

791

P(mg)

14,01
28,78
tr

10,51
5,76

0,00

16,3

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC
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Fuente dela
receta:

Composicion
para 100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al.,

2008)

75,00 BRC0042C
20,00 BRC0029C

5,00 BRC0007K

75,00 BRC0042C
20,00 BRC0029C
5,00 BRC0007K

100,00

BRC0132(C

Jugo, naranja, var. Pera, sin aziicar (sin diluir en
agua), Citrus sinensis, Brasil

Fresa (frutilla), fresca, Fragaria vesca L., Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)

Jugo, naranja, var. Pera, sin azticar (sin diluir en
agua), Citrus sinensis, Brasil

Fresa (frutilla), fresca, Fragaria vescalL., Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)

Jugo natural, naranja var. Pera e fresa (frutilla), con azicar (sin

diluir en agua), Brasil

Desviacion
estandar

Minimo
Méximo

Nimero de
datos

Referencias

Tipo de dato

K(mg)

148,76
101,51
6,35

m,57
20,30
0,32

132

Calculado/IC

MN (mcg)

30,00
0,19
tr

22,50
0,04
0,00

22,5

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

IN(mg)

tr
0,09
tr

0,00
0,02
0,00

0,02

W(my)

0,01
0,05
tr

0,01
0,01
0,00

0,02

SE(meg)

0,30
0,36
0,60

0,23
0,07
0,03

0,33

Calculado/IC

VITA (mcg)

2,31
8,93
0,00

1,73
1,79
0,00

Calculado/IC Calculado/IC

VITA_RAE
(mcg)

1,15
4,46
0,00

0,86
0,89
0,00

1,76

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

Asumido

TOCPHA
(mg)

0,01
0,39
0,00

0,01
0,08
0,00

0,09

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

THIA (mg)

tr
tr
0,00

0,00
0,00
0,00

tr

RIBF (mg)

0,03
0,00

0,00
0,01
0,00

0,01

NIA (mg)

tr
tr
0,00

0,00
0,00
0,00

tr

VITB6A
(mg)

tr
0,03
0,00

0,00
0,01
0,00

ViTB12
(meg)

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

Asumido

VITC (mg)
(estandarizada)

73,34
69,78
0,00

55,00
13,96
0,00

69,0

Calculado/IC ~ Calculado/IC

FOLDFE
(meg)

22,32
21,77
0,00

16,74
435
0,00

Sal anadido
(9

0,00

Asumido

Aziicar
afiadido (g)

5,00

5,00

Calculado/IC

Grasa

. .
aadida Proteina
(

vegetal (g)

0,55
0,16
0,01

0,00 0,73

Proteina
animal(g)

0,00

Asumido  Calculado/IC ~ Asumido

80



4.1E - BRCO157C - Jugo natural, naranja, zanahoria y remolacha, sin aziicar (sin diluir en agua), Brasil

Fuentedela
receta:

Composicion
para 100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Conferencia

Cddigo Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al.,

2008)

70,00

15,00

15,00
100,00

70,00

15,00

15,00
100,00

BRC0157C

Jugo, naranja, var. Pera, sin azticar (sin diluir en
agua), Citrus sinensis, Brasil

Zanahoria, sin cascara, cruda, Daucus carota
L., Brasil

BRC0015B  Remolacha, sin cascara, cruda, Beta vulgarisL.

BRC0042C

BRC0020B

Jugo, naranja, var. Pera, sin aziicar (sin diluir en

BRCOBAIC agua), Citrus sinensis, Brasil

Zanahoria, sin cascara, cruda, Daucus carota

BRC0020B L., Brasil

BRC0015B  Remolacha, sin cdscara, cruda, Beta vulgarisL.

Jugo natural, naranja var. Pera, zanahoria y remolacha, sin azticar
(sin diluir en agua), Brasil

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo

Nimero de
datos

Referencias

Tipo de dato

*La suma de lipidos no siempre es igual a lipidos totales.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

ENERC (k)) ENERC l!((a\) WATER(g) CHO(DI?(Q) (HOAVL[?F(Q) PROCNT(g)
144 34 91,29 7,55 7,55 0,74
128 31 90,21 7,55 4,56 1,12
195 46 85,98 nn 7,74 1,95
101 24 63,91 5,29 5,29 0,52

19 5 13,53 1,13 0,68 0,17
29 7 12,90 1,67 1,16 0,29
100,00 713
149 35 90,3 8,1 7,13 0,98
Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

FAT(g)

0,07

0,21
0,09

0,05

0,03

0,01

0,15*

0,10

Calculado/IC

FIBTG(g)
(estandarizada)

tr

2,98
3,37

0,00

0,45
0,51

0,95

Calculado/IC

ALC(g)

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

Asumido

ASH (g)

0,34

0,91
0,87

0,14
0,13

0,51

CHOLE (mg)

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

FASAT (g)

0,01

0,03
0,03

0,02

FAMS (g)

0,01

0,01
0,03

0,02

FAPU ()

0,01

0,10
0,06

0,03

FATRN (g)

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

CA(mg)

7317

21,36
14,4

10,5

FE(mg)

tr

0,47
0,32

0,00

0,07
0,05

0,12

NA(mg)

tr

11,14
9,72

0,00

1,67
146

3,13

MG (mg)

7,59

11,35
21,72

1,70
3,26

10,3

P(mg)

14,01

26,93
19,39

4,04
2,91

16,8

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC
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Fuentedela
receta:

Composicion
para100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al.,

2008)

70,00

15,00

15,00
100,00

70,00

15,00

15,00
100,00

BRC0157C

BRC0042C

BRC0020B
BRC0015B

BRC0042C

BRC0020B

BRC0015B

Jugo, naranja, var. Pera, sin azticar (sin diluir en
agua), Citrus sinensis, Brasil

Zanahoria, sin cascara, cruda, Daucus carota
L., Brasil

Remolacha, sin cascara, cruda, Beta vulgaris L.

Jugo, naranja, var. Pera, sin azicar (sin diluir en
agua), Citrus sinensis, Brasil

Zanahoria, sin cascara, cruda, Daucus carota
L., Brasil

Remolacha, sin cascara, cruda, Beta vulgarisL.

Jugo natural, naranja var. Pera, zanahoria y remolacha, sin aziicar
(sin diluir en agua), Brasil

Desviacion
estandar

Minimo
Méximo

Nimero de
datos

Referencias

Tipo de dato

K(mg)

148,76

278,31
375,07

104,13

4,75
56,26

202

Calculado/IC

MN (mcg)

30,00

0,06
1,23

21,00

0,01
0,18

21,19

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

IN(mg)

tr

0,30
0,52

0,05
0,08

0,12

U (mg)

0,01

0,07
0,08

0,03

SE(mcg)

0,30

0,60
0,20

0,33

Calculado/IC

VITA (mcg)

2,31

740,78
1,76

1,61

111,12
0,26

113

Calculado/IC Calculado/IC

VITA_RAE
(mcg)

1,15

370,39
0,88

0,81

55,56
0,13

56,5

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00

0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

Asumido

TOCPHA
(mg)

0,01

0,58
0,02

0,09
0,00

0,10

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Asumido

THIA (mg)

tr

tr
0,04

0,01

RIBF (mg)

0,00
0,00

0,00

NIA (mg)

tr

tr
tr

tr

VITB6A
(mg)

tr

0,05
0,04

0,00

0,01
0,01

0,01

ViTB12
(meg)

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

VITC (mg)
(estandarizada)

73,34

5,12
3,12

51,34

0,77
0,47

52,6

Calculado/IC  Calculado/IC

FOLDFE
(meg)

22,32

15,90
122,87

15,63

2,39
18,43

36,4

Sal afiadido
9

0,00

Asumido

Aziicar
aiadido (g)

0,00

Grasa
afiadida (g)

0,00

Proteina
vegetal (g)

0,98

Proteina
animal(g)

0,00

Calculado/IC Asumido  Calculado/IC ~ Asumido
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4.1F - BRC0245E - Caldo de pescado, casero, sin aceite, sin sal, Brasil [agua, pescado de agua salada (pescada blanca), con ceholla, zanahoria, apio, puerro, ajo, sin
aceite, sin sal]*

Codigo Descripcion ENERC(0) - ENERC(kaal) ey CHOCDF(G) CHOAVLOFg) PROCITIG) FAT(g) (m:‘:;::‘g;da) ACg  ASH(Q)  CHOLE(mg) FASAT()  FAMS()  FAPU()  FATRN(g)  CA(mg)  FE(mg  NA(mg)  MG(mg P(mo)
Fuente de la Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Magalhaes;
receta: Rodrigues, 2015)
81,00 - Agua 0 0 100,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000
500 BRCOISSE |oicadoaguasalada pescadablanca, cocida, 521 124 7460 000 000  189% 537 000 000 1,00 61,17 09 28 108 001 189 016 7800 1967 139,13
escurrida, sin aceite, sin sal, Cynoscion spp., Brasil
Zanahoria, sin cascara, cocida, escurrida, sin
. 4,00 BRC0047B aceite, sin sal, Daucus carota L, Brasit* 70 17 94,58 4,31 2,13 0,54 0,19 2,18 0,00 038 0,00 tr tr 009 000 1667 017 513 942 17,40
omposicion o A )
paral00gde 400  BRCO213B “"""“;"""'e"‘.'l’:""’"'"““‘“"'“""“""’" 87 21 93,21 4,70 3,65 0,83 0,08 105 000 118 000 002 001 004 000 6816 059 7,85 58 27,77
los ingredientes graveolens, Brasi
250 BRoiup  CoPellablanaa, cocida, escurrida, sinaceite, sin 173 a1 8836 920 7,16 176 013 204 000 054 000 005 002 002 000 1405 021 06 11,91 39,57
sal, Allium cepal., Brasil
Puerro, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal,
2,50 BRC0714B e A ot mepremiay. 142 34 90,80 7,62 6,62 0,81 0,20 1,00 0,00 057 000 003 000 0,11 0,00 30,00 1,0 10,00 14,00 17,00
100 BRCoTisE o <oddosescurid, sinaceie,sinsal Afum 514 121 67,06 2576 225 570 020 319 000 128 000 004 000 010 000 1373 081 543 21,55 15093
100,00
81,00 - Agua 0 0 81,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000
Pescado, agua salada, pescada blanca, cocida,
5,00 BRCOISSE e da,sin acete, sin sa, Cynoscion spp., Brasil 26 6 3,13 0,00 0,00 0,95 0,27 0,00 000 006 306 005 014 005 000 09 001 39 098 6,96
400  BRCoo47B  Lenahoria,sincéscara, cocida, escurrida, sin 3 1 378 017 0,09 002 001 009 000 002 000 000 000 000 000 06 001 021 038 070
aceite, sin sal, Daucus carotaL., Brasil
Composidién 400 BRCO213B :f;:;:‘;;:‘:';;‘s‘i'l’fd°"i"“‘ei‘e"i“‘a"“""'" 3 1 313 019 0,15 003 000 004 000 005 000 000 000 000 000 273 002 031 023 111
proporcional de § . I ey
H 5 Cebolla, blanca, cocida, escurrida, sin aceite, sin
losingredientes 2,50 BRC0114B sal, Alium cepa L, Brasil* 4 1 2,21 0,23 0,18 0,04 0,00 0,05 0,00 001 000 000 000 000 000 035 001 002 030 099
250 BRo7ap  huerro Coddo,escurido, smacete, s sal, | 4 1 227 019 0,17 002 001 003 000 001 000 000 000 000 000 075 003 025 035 0,3
lium ampeloprasum L. var. porrum, Brasil
100 BRConIsE o oo escumido,smacete sinsal, Allum 5 1 067 026 0,23 006 000 003 000 001 000 000 000 000 000 014 001 005 02 151
100,00
Conferencia 19,00 0,80 0,22%*
Caldo de pescado, casero, sin aceite, sin sal, Brasil [agua, pescado de
BRC0245E agua salada (pescada blanca), con cebolla, zanahoria, apio, puerro, ajo, 45 n 16,4 1,04 0,80 1,12 0,29 0,24 0,00 016 306 005 015 006 0,00 56 008 474 246 117
sinaceite, sin sall*
Desviacion ) } ; ; } } } } ; } } } : : } } :
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de ) } ; ; } } } } ; } } } : : } } :
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Asumido  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP
*Las cantidades de ingredi son minimas ya que consid que estarian p en el caldo después de la coccion.

**La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).
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Fuente de la
receta:

Composicion
para 100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Magalhaes;

Rodrigues, 2015)
81,00
5,00 BRCO155E
4,00 BRC0047B
4,00 BRC0213B
,50 BRC0114B
2,50 BRC0714B
1,00 BRC0115B
100,00
81,00
5,00 BRCO155E
4,00 BRC0047B
4,00 BRC0213B
2,50 BRC0114B
2,50 BRC0714B
1,00 BRC0115B
100,00

Agua
Pescado, agua salada, pescada blanca, cocida,
escurrida, sin aceite, sin sal, Cynoscion spp., Brasil

Zanahoria, sin cascara, cocida, escurrida, sin
aceite, sin sal, Daucus carotalL., Brasil*

Apio, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Apium
graveolens, Brasil*

Cebolla, blanca, cocida, escurrida, sin aceite, sin
sal, Allium cepal., Brasil*

Puerro, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal,
Allium ampeloprasum L. var. porrum, Brasil*

Ajo, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Allium
sativum, Brasil*

Agua

Pescado, agua salada, pescada blanca, cocida,
escurrida, sin aceite, sin sal, Cynoscion spp., Brasil
Zanahoria, sin cascara, cocida, escurrida, sin
aceite, sin sal, Daucus carota L., Brasil*

Apio, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Apium
graveolens, Brasil*

Cebolla, blanca, cocida, escurrida, sin aceite, sin
sal, Allium cepal., Brasil*

Puerro, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal,
Allium ampeloprasum L. var. porrum, Brasil*
Ajo, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Allium
sativum, Brasil*

Caldo de pescado, casero, sin aceite, sin sal, Brasil [agua, pescado de
BRC0245E agua salada (pescada blanca), con cebolla, zanahoria, apio, puerro, ajo,
sin aceite, sin sall*

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos

Referencias

Tipo de dato

0,00
236,20
232,00
150,48
184,05

87,00

541,47

0,00
11,81

9,28
6,02
4,60
2,18

54

39,3

Calculado/IP

MN (mcg)

0,00
0,01

0,03

0,00
0,00

0,00
0,01
0,00
0,01

0,00

0,02

IN (mg)

0,00
0,30

0,15

0,00
0,02

0,01
0,00
0,00
0,00

0,01

0,04

W (mg)

0,00
tr

0,01

0,00
0,00

0,00
0,01
0,00
0,00

0,00

0,02

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

SE(meg)

1,87

Calculado/IP

VITA (meg)

660,51
904,37
0,00
NA

0,00

0,00
0,15

2642

62,7

VITA_RAE
(mcg)

330,25
452,18
0,00
41,00

0,00

0,00
0,15

13,21
18,09
0,00
1,03

0,00

32,5

VITD (mcg)
(estandarizada)

0,00

0,00
0,27

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

0,27

TOCPHA
(mg)

0,03
0,50

0,98

0,01

0,14

THIA (mg)

0,00
tr
0,05
tr
0,04
0,03

0,17

0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

tr

RIBF (mg)

0,00

0,00

tr

NIA (mg)

0,00
0,51
1,75

tr

0,00
0,03

0,07
0,00
0,00
0,01

0,00

0,10

VITB6A
(mg)

0,02

vITB12
(meg)

0,00
2,30
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,11

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

0,11

Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP - Calculado/IP

VITC (mg)
(estandarizada)

2,59
414
420

21,06

0,21

0,52

Calculado/IP - Calculado/IP

FOLDFE
(mcg)

0,00
11,35
7,73
26,74
14,17
24,00

1,67

0,00
0,57

0,31

0,02

2,92

Sal afiadido
9

0,00

Asumido

Aziicar
afiadido (g)

0,00

Asumido

Grasa
afadida
(9

0,00

Proteina
vegetal

0,02
0,03
0,04
0,02

0,06

0,18

Proteina
animal(g)

0,95

0,95

Asumido  Calculado/IP Calculado/IP
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4.1G - BRCO278E - Ceviche de pescado, agua salada, con sal, Brasil [pescado, agua salada (pescada cruda), con cebolla, jugo de limén, pepino, tomate,
chile jalapeiio, cilantro, perejil, con aceite de oliva, con pimienta negra, con sal]

Fuentedela
receta:

70,00

8,00

6,60
6,00

Composicion
para 100 g de
losingredientes 3 g9

0,45

0,25
0,25

0,25

0,20
100,00

70,00

8,00
6,60
6,00

Composicion
proporcional de
los ingredientes 2,00

o

,00

0,45
0,25
0,25

0,25

0,20
100,00

Conferencia

BRC0278E

Cddigo

BRC0055E

BRC0022C

BRC0018B
BRC0035B
BRC0030B
BRC0002D

BRC0020L

BRC0775B
BRC0034B

BRC0825B

BRC0797B

BRCO0O055E

BRC0022C
BRC0018B
BRC0035B
BRC0030B

BRC0002D
BRC0020L
BRC0775B
BRC0034B

BRC0825B

BRC0797B

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Pescado, agua salada, pescada, crudo, Cynoscion
spp., Brasil

Jugo, limén, var. Tahiti, sin aziicar (sin diluir en
agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil
Cebolla, blanca, cruda, Allium cepal., Brasil
Tomate, crudo, Lycopersicon esculentum, Brasil
Pepino, con cascara, crudo, Cucumis sativus

L., Brasil

Aceite, oliva, Olea europaeal., Brasil

Sal, refinada, Brasil

Cilantro, hoja, fresco, Coriandrum sativum, Brasil
Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil

Pimienta, jalapefio, fresca, Capsicum anuumi,
Brasil

Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil

Pescado, agua salada, pescada, crudo, Cynoscion
spp., Brasil

Jugo, limon, var. Tahiti, sin azticar (sin diluiren
agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil

Cebolla, blanca, cruda, Allium cepal., Brasil
Tomate, crudo, Lycopersicon esculentum, Brasil
Pepino, con cascara, crudo, Cucumis sativus

L., Brasil

Aceite, oliva, Olea europaeal., Brasil

Sal, refinada, Brasil

Cilantro, hoja, fresco, Coriandrum sativum, Brasil
Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil

Pimienta, jalapefio, fresca, Capsicum anuumi,
Brasil

Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil

Ceviche de peixe, dgua salgada, pescada, ¢/ sal (peixe de dgua
salgada, pescada, cru, ¢/ cebola, suco de limao, pepino, tomate,
pimenta jalapefio, coentro, salsa, ¢/ azeite de oliva, ¢/ pimenta
do reino, ¢/ sal)

ENER(}(kJ) ENERC (keal) WATER(G) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PRO(NT(Q)
424 101 78,82 0,00 0,00 16,45
199 47 87,43 11,08 9,90 0,94
173 41,0 88,36 9,21 7,16 1,76
74 18 94,54 3,82 2,22 1,04
44 10 96,65 2,23 1,20 0,70
3700 900 0,00 0,00 0,00 0,00
93 22 92,21 3,67 0,87 2,13
199 47 84,96 8,14 5,23 3,91
14 27 91,69 6,50 3,70 0,91
1249 298 12,46 69,40 44,10 10,39
0 0 0,41 0,00 0,00 0,00
297 n 5517 0,00 0,00 11,52
16 4 6,99 0,89 0,79 0,08
n 3 5,83 0,61 0,47 0,12
4 1 5,67 0,23 0,13 0,06
3 1 5,80 0,13 0,07 0,04
74 18 0,00 0,00 0,00 0,00
0 0 0,23 0,01 0,00 0,01
0 0 0,21 0,02 0,01 0,01
0 0 0,23 0,02 0,01 0,00
2 1 0,02 0,14 0,09 0,02
0 0 0,00 0,00 0,00 0,00
99,55* 1,58
409 98 80,2 2,04 1,58 1,8
Desviacion ) : ; :
estandar
Minimo - - - -
Méximo - - - -
Nimero de ) : ; :
datos
Referencias - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado

*Apesar de ndo atingir o somatdrio de 100 g, ainda esta dentro do considerado aceitével pelos critérios da FAO/INFOODS.
**0 somatorio dos lipidios nem sempre é igual aos lipidios totais.

Para as casas decimais foram

PP

os critérios de Greenfield; Southgate (2003).

FAT(g)

Calculado

FIBTG(g)
(padronizada)

0,00

118
2,04
1,60
1,04
0,00
2,80

2,91
2,80

25,30
0,00

0,00

0,09
0,13
0,10
0,06

0,00
0,01
0,01
0,01

0,05
0,00

0,46

Calculado

ALC(g)

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

Assumido

AsH (g)

0,83

0,41
0,54
0,44
0,33
0,00
147

2,44
0,53

4,49
99,59

0,58

0,03
0,04
0,03
0,02

0,00
0,00
0,01
0,00

0,01
0,45

0,72

Calculado

CHOLE (mg)

64,84

0,00
0,00
0,00
0,00
NA
0,00

0,00
0,00

0,00
0,00

45,39

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

454

Calculado

FASAT (g)

0,90

0,02
0,05
0,02
0,03
14,84
0,01

0,07
0,09

1,33
0,00

0,63

0,00
0,00
0,00
0,00

0,30
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,94

Calculado

FAMS (g)

2,30

0,01

0,02

0,03
tr

73,14
0,28
tr
0,03

0,74
0,00

3,08

Calculado

FAPU (g)

0,30

0,04
0,02
0,07
0,03
11,22
0,04

0,18
0,11

1,00
0,00

0,45

Calculado

FATRN (g)

0,01

NA
0,00
NA
NA
NA
0,00

0,00
0,00

0,00
0,00

0,01

Calculado

13,55

50,98
14,05
6,94
9,62
0,00
67,00

237,00
12,00

443,00
23,95

17,2

Calculado

FE(mg)

0,17

0,18
0,21
0,30
0,23
0,56
1,77

4,20
0,25

9,71
0,33

0,12

0,01
0,01
0,02
0,01

0,01
0,00
0,01
0,00

0,02
0,00

0,23

Calculado

NA (mg)

77,50

1,25
0,62
3,13
tr
2,00
46,00

3,04
3,00

20,00

39943,20

54,25

0,10
0,04
0,19
0,00

0,04
0,12
0,01
0,01

0,04
179,74

Calculado

MG (mg)

22,80

9,70
1,9
10,02

9,34

0,00
26,00

23,05
15,00

171,00
1,00

15,96

0,78
0,79
0,60
0,56

0,00
0,07
0,06
0,04

0,34
0,00

19,2

Calculado

P (mg)

141,25

23,76
39,57
21,79
12,32
0,00
48,00

65,20
26,00

158,00
0,00

98,88

1,90
2,61
131
0,74

0,00
0,12
0,16
0,07

0,32
0,00

106

Calculado
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VITA_RAE VITD (mcg) TOCPHA VITB6A ViTB12 VITC (mg) FOLDFE  Salafiadido  Aziicar Grasa Proteina Proteina

Codigo Descripcion K(mg) MNmeg)  2mg) Wimg) - SEmg) WA T tndarizady) (ng) A9 RBFmO) Aol (mcg)  (estandarizada)  (mcg) () aiaddol) afadidalg)  vegetal(g)  animallg)

ericdela Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
receta:
7000 BRCOOSSE :’:;‘a::’a';f“a Sl Ptk Cuk opeden 253,06 001 025 tr 3332 4786 4786 428 09 tr 005 310 tr 239 000 1349 - - - - -
800  BRCoozac u90limon, var.Tahiti, sin azicar sin diluir en 12829 007 021 006 043 35 175 000 015 030 004 tr tr 000 3824 857 - - - - -
agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil
6,60 BRC0018B  Cebolla, blanca, cruda, Allium cepall., Brasil 184,05 0,14 0,17 0,05 0,05 0,00 0,00 0,00 0,03 0,05 tr tr 0,15 0,00 4,87 20,24 - - - - -
6,00 BRC0035B  Tomate, crudo, Lycopersicon esculentum, Brasil 191,77 0,06 0,15 0,07 020 101,23 50,61 0,00 0,46 0,09 0,02 tr 0,04 0,00 1548 15,05 - - - - -
Composidén 0y ppcgg3gp  FePiNO,Con Giscars, audo, Cucumis sativus 153,69 008 013 004 010 358 179 000 002 tr 003 tr tr 000 49 491 - - - - -
para100 g de L., Brasil
losingredientes 3 oo BRC0002D  Aceite, oliva, Olea europaeall., Brasil 1,00 NA 0,00 NA NA NA 0,00 0,00 18,39 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 - - - - -
045  BRCOO20L Sal, refinada, Brasil 798 010 010 003 010 NA NA 0,00 NA 000 000 000 000 000 000 000 - - - - -
0,25 BRC0775B  Cilantro, hoja, fresco, Coriandrum sativum, Brasil 521,00 0,43 0,50 0,23 0,90 NA 337,00 0,00 2,50 0,07 0,16 mm 0,15 0,00 27,00 62,00 - - - - -
025  BRCO034B Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil 940,00 248 174 026 0,70 125219 62610 0,00 053 016 020 095 075 000 6830 18550 - - - - -
025 BRaomsp p e Jelapefo, fesca Gpsicum anuum, 24800 070 014 005 040 NA 5400 000 358 004 007 128 042 000 11860 27,00 - - - - -
0,20 BRC0797B  Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil 133 12,75 1,19 1,33 4,90 NA 27,00 0,00 1,04 0,11 0,18 1,14 0,29 0,00 0,00 17,00 - - - - -
100,00
7000 BRCOOSSE ::;“::’a R S 17704 001 018 000 2332 3350 335 299 064 000 003 217 000 167 000 945 - - - - nmR
800  BRCooz¢ 9% limen, var. Tahiti,sin azicar sin diluir en 1026 001 002 000 003 028 014 000 001 002 000 000 000 000 306 06 - - - 008 -
agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil
6,60 BRC0018B  Cebolla, blanca, cruda, Allium cepalL., Brasil 12,15 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,32 1,34 - - - 0,12 -
6,00 BRC0035B  Tomate, crudo, Lycopersicon esculentum, Brasil 11,51 0,00 0,01 0,00 0,01 6,07 3,04 0,00 0,03 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,93 0,90 - - - 0,06 -
Composicion Pepino, con cascara, crudo, Cucumis sativus
proporcionalde 600 BRCOUSOB  /€ER 922 000 001 000 001 02 011 000 000 000 000 000 000 000 030 02 - - - 0,04 -
losingredientes 509 BRC0002D  Aceite, oliva, Olea europaeal., Brasil 002 000 000 000 000 000 000 000 037 000 000 000 000 000 000 000 - - 2,00 0,00 -
045  BRCOO20L Sal, refinada, Brasil 004 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 045 - - - -
0,25 BRC0775B  Cilantro, hoja, fresco, Coriandrum sativum, Brasil 1,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,84 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,07 0,16 - - - 0,01 -
025  BRCO034B Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil 235 001 000 000 000 313 157 000 000 000 000 000 000 000 017 046 - - - 0,01 -
025 BRComasp p e Jelapefo, fesca Capsicum anumi 062 000 000 000 000 000 014 000 001 000 000 000 000 000 030 007 - - - 000 -
0,20 BRC0797B  Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil 0,00 0,03 0,00 0,00 0,01 0,00 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 - - - 0,02 -
100,00
Ceviche de peixe, dgua salgada, pescada, ¢/ sal (peixe de agua
BRo27gE S2192da pescada, au, d cebola, suco de limao, pepino, tomate, 25 006 023 002 234 432 394 29 107 003 004 218 002 167 514 134 045 000 200 033 115

pimenta jalapeio, coentro, salsa, ¢/ azeite de oliva, ¢/ pimenta

do reino, ¢/ sal)
Desviacion
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Nimero de
datos

Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipodedato  Calculado  Calculado Calculado Calculado  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado  Calculado  Calculado  Calculado Assumido Calculado  Calculado  Calculado
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4.1H - BRCO503F*,** - Sopa, carne de res, con verduras, con sal, Brasil (caldo de carne, carne de res (miisculo), con papa, zanahoria, chayote,
calabaza, con aceite de soya, ceholla y ajo, con sal)

Codigo Descripcion ENERCAO) - ENERCKD gy CHOOFG) - CHOAVLDRG) - PROCKTIG) FATIG) FIETGIo) NCl)  ASH(@ CHOLE(mg) FASAT(G)  FAMS(g)  FAPU()  FAuN(  CA(mg)  FE(ng  NA(mg)  MG(mg)  P(mg)
Fuente da Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Magalhaes;
receta: Rodriguez, 2015)

Caldo de carne de res, casero, sin aceite, sin
39,55 BRC0495F  sal, Brasil [carne de res (miisculo), con cebolla, 47 n 97,16 1,13 0,86 1,45 0,15 0,27 0,00 0,16 3,54 0,05 0,05 0,03 0,00 5,74 009 242 2,18 14,16
zanahoria, apio, puerro, ajo, sin aceite, sin sal]

Carne de res, muisculo, sin grasa, cocido, sin

2500  BReoo43F  armede 2 768 183 61,70 0,02 0,02 3080 660 000 000 08 5615 290 28 010 018 49 236 61,79 1342 17570
aceite, sin sal, Bos taurus, Brasil
800 BRI oroSihciscaa, codda i al escuride 20 52 858 1228 1081 133 005 147 000 045 000 001 tr 002 000 364 020 237 56 2520
olanum tuberosum L.. Brasil
Composicidn gg9  ppegpq7p  Z2NaNoria,sin céscara, cocida,sinsal, escurrida, 70 17 9458 431 213 054 019 278 000 038 000 tr tr 009 000 1667 017 513 942 17,40
para 100 g de Daucus carotalL., Brasil
los il diente in ca i i i
0sINGreclentes  g00  BRC00SOB g"a".’“'"“‘““”“’.‘“"""'"“""“‘“““"" 88 N 9407 509 3,70 05 015 139 000 019 000 003 001 007 000 853 007 197 756 139
echium edule, Brasil
Calabaza, var. Cabotian, sin cascara, cocida, sin
8,00 BRC0059B  sal, escurrida, Cucurbita maximax Cucurbita 212 50 86,35 10,76 8,30 1,44 0,73 2,46 0,00 0,71 0,00 010 0,20 0,20 0,00 7,63 0,35 1,45 9,11 32,60
moschata, Brasil
300  BRCO108B ::I'":::syﬂai"’”"““""‘°““‘°"e““”“”i“ 175 84 5700 1493 12,22 300 2417 271 000 08 000 371 561 1444 012 1664 041 18 1648 73,81
045  BRCO020L Sal,refinada, Brasil 0 0 0,41 0,00 0,00 000 000 000 000 995 000 000 000 000 000 23,95 0,33 100 0,00

100,00

Caldo de carne de res, casero, sin aceite, sin
39,55 BRCO495F sal, Brasil [carne de res (miisculo), con cebolla, 19 4 38,43 0,45 0,34 0,57 0,06 0,1 0,00 0,06 1,40 0,02 0,02 0,01 0,00 2,27 004 09 0,86 5,60

zanahoria, apio, puerro, ajo, sin aceite, sin sal]
Carne de res, sin grasa, cocido, sin aceite, sin sal,

25,00 BRC0043F " 192 46 15,43 0,01 0,01 7,70 1,65 0,00 000 022 1404 073 070 0,03 0,05 125 059 1545 3,35 43,93
Bos taurus, Brasil
800 BRCOOAIB op Sincascara cocdasn sal,escurida, 18 4 687 09 087 011 000 012 000 004 000 000 000 000 000 029 002 019 045 2,02
olanum tuberosum L.. Brasil
Composicén gy ppeggqzp  ZENaNoria,sin céscara, codda, sinsal escurrida, 6 1 757 03 017 004 002 017 000 003 000 000 000 001 000 133 001 041 075 139
proporcional de Daucus carotal., Brasil
los ingredient N 4T .
osingrecentes  goo  BReogsgp  CAYotesin céscara, codido, sin sal,escurrido, 7 2 753 041 0,30 004 001 011 000 001 000 000 000 001 000 068 001 016 060 1,12
Sechium edule, Brasil
Calabaza, var. Cabotian, sin cascara, cocida, sin
8,00 BRC0059B sal, escurrida, Cucurbita maximax Cucurbita 17 4 6,91 0,86 0,66 0,12 0,06 0,20 0,00 0,06 0,00 0,01 0,02 0,02 0,00 0,61 0,03 0,12 0,73 2,61
moschata, Brasil
300 BRConogg oo l2Y s salteados, conaceitedesoya, sn 35 9 171 045 0,37 009 073 008 000 002 000 011 017 04 000 050 001 006 049 221
0,45 BRC0020L  Sal, refinada, Brasil 0 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 045 0,00 000 000 0,00 0,00 0,11 0,00 179,74 0,00 0,00
100,00
Conferencia 100,02%** 2,7 1,47%%%*
Sopa, carne de res, con verduras, con sal, Brasil (caldo de carne,
BRC0503F* carne de res (musculo), con papa, zanahoria, chayote, calabaza, 293 70 84,4 3,50 2,71 8,67 2,52 0,79 0,00 0,89 15,4 087 0,9 0,50 0,05 7,04 0,70 197 73 58,9
con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)
Desviacion } } : } } } : ) : } : : } } : : : } } :
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de } : } } } } ) : : : : : ) : : : } : }
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP Asumido  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP - Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP
*Alimentos dave o ali que tuvieron una fi ia de >1% en el POF/IBGE 2008-2009 y POF 2017-2018. **¥¥La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
**Cantidad de aceite de soya utilizada en el salteado. Para los decimales se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

**Aunque no llega a la suma de 100g, todavia esté dentro del rango aceptable segtin los criterios FAO/INFOODS. 87



Fuente da
receta:

Composicion
para 100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Magalhaes;

Rodriguez, 2015)

39,55 BRC0495F
25,00 BRC0043F
8,00 BRC0041B
8,00 BRC0047B
8,00 BRC0050B
8,00 BRC0059B
3,00 BRC0108B
0,45 BRC0020L

100,00

39,55 BRC0495F
25,00 BRC0043F
8,00 BRC0041B
8,00 BRC0047B
8,00 BRC0050B
8,00 BRC0059B
3,00 BRC0108B
0,45 BRC0020L

100,00

Caldo de carne de res, casero, sin aceite, sin
sal, Brasil [carne de res (musculo), con cebolla,
zanahoria, apio, puerro, ajo, sin aceite, sin sal]
Carne de res, musculo, sin grasa, cocido, sin
aceite, sin sal, Bos taurus, Brasil

Papa, sin cascara, cocida, sin sal, escurrida,
Solanum tuberosum L.. Brasil

Zanahoria, sin cascara, cocida, sin sal, escurrida,
Daucus carotal., Brasil

Chayote, sin cdscara, cocido, sin sal, escurrido,
Sechium edule, Brasil

Calabaza, var. Cabotian, sin cascara, cocida, sin
sal, escurrida, Cucurbita maximax Cucurbita
moschata, Brasil

Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Sal, refinada, Brasil

(Caldo de carne de res, casero, sin aceite, sin

sal, Brasil [carne de res (miisculo), con cebolla,
zanahoria, apio, puerro, ajo, sin aceite, sin sal]
Carne deres, sin grasa, cocido, sin aceite, sin sal,
Bos taurus, Brasil

Papa, sin cascara, cocida, sin sal, escurrida,
Solanum tuberosum L.. Brasil

Zanahoria, sin cascara, cocida, sin sal, escurrida,
Daucus carotal., Brasil

Chayote, sin cascara, cocido, sin sal, escurrido,
Sechium edule, Brasil

(Calabaza, var. Cabotian, sin cascara, cocida, sin
sal, escurrida, Cucurbita maximax Cucurbita
moschata, Brasil

Cebollay ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Sal, refinada, Brasil

Sopa, carne de res, con verduras, con sal, Brasil (caldo de carne,

BRC0503F* carne deres

con papa, ia, chayote, calab:

con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Niimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

40,56

252,56
232,29
232,00

59,26

199,10

304,80
7,98

16,04

63,14
18,58
18,56

4,74

15,93

9,14
0,04

146

Calculado/IP

MN(mcg) ~ IN(mg)  C(U(mg)  SE(mcg)  VITA(mcg) VITA_RAE(mcg)
0,02 0,07 0,02 0,54 7824 40,15
Tr 6,44 0,08 NA 191 191

0,07 0,19 0,06 0,20 tr tr
0,03 0,15 0,01 0,30 660,51 330,25
0,07 0,10 tr 027 0,00 0,00
0,26 029 0,06 117 617,91 308,95
0,19 036 0,16 0,59 0,00 0,00
0,10 0,10 0,03 0,10 NA NA
0,01 0,03 0,01 021 3095 1588
0,00 1,61 0,02 0,00 048 048
0,01 0,02 0,00 0,02 0,00 0,00
0,00 0,01 0,00 0,02 52,84 2642
0,01 0,01 0,00 0,02 0,00 0,00
0,02 0,02 0,00 0,09 4943 2472
0,01 0,01 0,00 0,02 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,05 1,71 0,04 0,39 134 67,5

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

VITD (meg)
(standarizada)

0,00

0,28

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,07

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,07

Calculado/IP Calculado/IP~ Calculado/IP

TOCPHA (mg)

0,10

1,05

tr

nm

0,04

8,34

317
NA

0,04

0,26

0,00

0,09

0,00

0,67

0,10
0,00

1,16

THIA (mg)

tr

Tr

0,05

0,05

0,03

0,08

0,08
0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,01

0,00
0,00

0,02

RIBF (mg)

tr

tr
tr
tr

tr

tr

tr
0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

tr

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP - Calculado/IP Calculado/IP  Asumido  Calculado/IP  Calculado/IP

NIA (mg)

0,40

1,97
tr
1,75

tr

tr

tr
0,00

0,16

0,49

0,00

0,14

0,00

0,00

0,00
0,00

0,79

VITB6A (mg) VITB12 (mcg)

0,02

0,09

0,04

0,07

0,22
0,00

0,01

0,00

0,01

0,00

0,00

0,01

0,01
0,00

0,03

0,01

1,36

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,34

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,34

VITC (mg)
(estandarizada)

0,55

0,00

3,89

tr

6,07

7,46

8,99
0,00

0,22

0,00

0,31

0,00

0,49

0,60

0,27
0,00

1,88

FOLDFE (mcg) Sal afiadido (g)

2,92

NA

5,64

7,73

16,24

8,94

13,86
0,00

1,15

0,00

0,45

0,62

1,30

0,72

0,42
0,00

4,65

0,45

0,45

Azlicar

Grasa

afiadido (g) ~ aadida (g)

0,00

0,48**

0,48

Proteina
vegetal (g)

0,11
0,04

0,04

0,12

0,09

0,40

Proteina
animal(g)

7,70

7,70

Asumido
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4.11 - BRCO401F - Rollo de carne, con carne de res, con sal, Brasil [carne de res cocida (peceto), con zanahoria, tocino ahumado, con salsa de tomate, con sal]

ENERC (k) ENERC (keal) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FIBTG(g)

Cédigo Descripcion WATER(g) B0 ondaingy NSO AHO GOEMQ  BST@  RMSQ MG RN@  Gmg  FEmg Mg MGy P
Fuente da Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Magalhaes;
receta: Rodriguez, 2015)
60,00 BREOD3OF oo Peceto, cocda,sinaceite,sn s, Bos 891 M 5740 0,00 000 3266 911 000 000 08 5570 3,9 400 020 022 353 185 4754 129 16727
Salsa de tomate (salsa sugo), artesanal, sin sal,
19,55 BRC1192B  Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, 222 53 87,40 7,62 4,86 1,93 2,28 2,77 0,00 0,77 0,00 035 051 1,31 NA 1280 0,49 490 1725 41,63
Composicion con aceite de soya, cebolla y ajo, sin sal)
paratoDgde g0,  ppcgyzgr Camecerdo, tocino ahumado, frito sin sal, Sus 2851 69 750 044 0,44 2728 6431 000 000 047 8946 2000 2620 1460 058 944 0,87 12485 946 94,72
los ingredientes ssp., Brasil
1000  BRcopszp Lanahoriasin céscara, cocida, escurida, sin 70 17 9458 431 2,13 054 019 218 000 038 000 tr tr 009 000 1667 017 513 942 17,40
aceite, sin sal, Daucus carotalL., Brasil
0,45 BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0 0 0,41 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 9959 000 000 000 000 000 2395 0,33 3994320 100 0,00
100,00
60,00 BREOD3OF  <ormes e Peceto, codda,sinacitesnsa,Bos 535 128 3444 000 000 1960 546 000 000 05 3342 234 240 012 013 212 1,11 285 777 10036
Salsa de tomate (salsa sugo), artesanal, sin sal,
19,55 BRC1192B  Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, 43 10 17,09 1,49 0,95 0,38 0,44 0,54 0,00 0,15 0,00 0,07 0,10 0,26 0,00 250 010 096 3,37 8,14
Composicion con aceite de soya, cebolla y ajo, sin sal)
proporcionalde 199 gpcorpgr  Came cerdo, tocino ahumado, it sinsal, Sus 285 6 075 004 004 273 643 000 000 005 895 200 262 146 006 094 000 1249 095 9,47
los ingredientes ssp., Brasil
1000  BReopszp Lanahoriasin céscara, cocida, escurida, sin 7 2 9,46 0,43 0,21 005 002 02 000 004 000 000 000 001 000 167 002 05 09% 174
aceite, sin sal, Daucus carota L., Brasil
0,45 BRC0020L  Sal, refinada, Brasil 0 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 045 000 000 000 000 000 011 0,00 17974 000 0,00
100,00
Conferencia 100,03** 1,21 11,61%**
Rollo de carne, con carne de res, con sal, Brasil [carne de res cocida
BRCO401F (peceto), con zanahoria, tocino ahumado, con salsa de tomate, 87 209 61,7 1,97 1,21 22,8 12,4 0,76 0,00 1,21 424 4.4 512 1,85 0,19 734 1,31 222 13,0 120
consal]
Desviacion ) } ; ; ; ) ; ) } ) } } ; } } } } } }
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de ) } ; ; ; ) ; ) } ) } } ; ; ) } } } }
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado  Calculado/IP Calculado Calculado Galculado/IP Calculado/IP Calculado/IP- Asumido  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP - Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP

*Cantidad de aceite de soya en salsa de tomate.

**Aunque no llega a la suma de 100 g, sigue estando dentro de lo que se considera aceptable segtin los criterios de la FAO/INFOODS.
***La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.

Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).
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. A VITD (mcg) VITC (mg) - Azicar Grasa Proteina Proteina
Codigo Descripcion K(mg) MN(mcg)  ZN(mg) U (mg) SEmg)  VTA(eg) WTARAE(MCS) ooy TOPHA(MQ) THIAMMG)  RIBF(g)  NIA(mg) - VITBGA (mg) VITBT2(MC) (i) FOLDFEMCO)Salaadido ) it ainida(q)  vegetallg)  animall)
Fuente da Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Magalhaes;
receta: Rodriguez, 2015)

Carne, res, peceto, cocida, sin aceite, sin sal, Bos

60,00  BRC0039F 254,44 tr 6,96 0,05 NA 2,90 2,90 0,00 0,70 tr tr 2,55 tr 2,85 0,00 6,15 - - - - -

taurus, Brasil
Salsa de tomate (salsa sugo), artesanal, sin sal,
19,55 BRC1192B  Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, 326,09 0,11 0,27 0,12 035 136,66 68,33 0,00 0,90 0,13 0,03 tr 0,08 0,00 20,77 17,96 - - - - -
Composicion con aceite de soya, cebolla y ajo, sin sal)
paral00gde 1000 ppegrpgp 2 cerdos tocino ahumado, rit, sinsal Sus 1708 001 08 010 NA ot tr NA 048 tr  tr 503 & 172 000 297 - - - - .
los ingredientes ssp., Brasil
1000  BRcopazp Lanahoria,sin ciscara, cocida, escurrida, sin 23200 003 015 001 030 66051 33025 000 111 005 tr 175 004 000 tr 773 - . - - -
aceite, sin sal, Daucus carotaLL., Brasil
0,45 BRC0020L  Sal, refinada, Brasil 7,98 0,70 0,10 0,03 0,10 NA NA 0,00 NA 0,00 000 000 000 0,00 0,00 0,00 - - - - -
100,00
6000  BREogsgF <arme: e Peceto corda, sinacete sinsal Bos 15266 000 418 003 000 174 174 000 042 000 000 153 000 171 000 3,60 - - - - 19,60
Salsa de tomate (salsa sugo), artesanal, sin sal,
19,55 BRC1192B  Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, 63,75 0,02 0,05 0,02 0,07 2672 13,36 0,00 018 002 0,01 0,00 0,02 0,00 4,06 3,51 - - 2,00¢ 0,38 -
Composicién con aceite de soya, cebolla y ajo, sin sal)
proporconalde 1009 ppegyzgp (2 Cerdos tocino ahumado, rit, sinsal Sus 17,00 000 008 001 000 000 000 000 005 000 000 05 000 017 000 030 - - - - i
los ingredientes ssp., Brasil
1000  BRcgpayp Lanahoria,sin ciscara, cocida, escurrida, sin 232 000 002 000 003 6605 3303 000 011 000 000 017 000 000 000 077 - . - 005 .
aceite, sin sal, Daucus carota L., Brasil
0,45 BRC0020L  Sal, refinada, Brasil 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 000 000 0,00 0,00 0,00 045 - - - -
100,00
Rollo de carne, con carne de res, con sal, Brasil [carne de res cocida
BRCO401F (peceto), con zanahoria, tocino ahumado, con salsa de tomate, 257 0,03 4,33 0,06 0,10 94,5 48,1 0,00 0,75 0,03 0,01 2,21 0,02 1,88 4,06 8,27 045 0,00 2,00 0,43 223
consal]
Desviacion R R R R R R R R R R R R R R R R R R R
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de R R R R R R R R R R R R R R R R R R
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Tipo de dato Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Asumido ~ Calculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP
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4.1) - BRC0083G - Batido de frutas, leche de vaca entera, con manzana var. Fuji, papaya var. Formosa y banano var. Nanica, con aziicar, Brasil

ENERC (k) ENERC (keal) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FIBTG(g)

(6digo DeS(lip(iél‘l WATER(g) FAT(g) (estandarizada) ALC(g) ASH (g) CHOLE(mg)  FASAT (g) FAMS (g) FAPU () FATRN (g) (A(mg) FE(mg) NA (mg) MG (mg) P (mg)
Fuentedela Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Fisberg; Villar,
receta: 2002)
5000  BRC0043G ,l“"""f‘.“ée"?"a'"“"’""a"’“"“"“ 270 64 87,25 5,92 5,92 2,93 3,3 000 000 067 1237 201 093 012 NA 107,26 0,07 6376 971 81,98
p e diferentes Brasil
2,00 BRC0OGaC oneana VA ul con ciscaa resca, Malus 250 59 8434 1515 1381 029 tr 135 000 022 000 tr tr tr 000 192 00 tr 204 908
lomestica, Brasil
Composicion .
paral00gde 1500  BRCOO45C :";‘r‘;‘sgl"”'F“’“‘°”"’“"’"f'e“a'“"”“""“"’y"’ 198 47 89 1155 9,74 082 012 181 000 058 000 004 003 003 NA 248 023 326 1732 1086
los ingredient "
0sINgreclentes 1000 BRCOOO7C  Banano, var. Nanica, fresco, Musaspp., Brasil 386 91 7587 2182 20,12 132 021 170 000 078 000 007 tr tr 000 315 032 tr 2557 2458
800 BRCOOOTK :“:e‘:t’;a’:)ﬁ"“""'"’“"'("""“e""’"“'fe“"‘e‘ 1686 397 023 99,03 9903 0,16 tr 000 000 058 000 000 000 000 000 35 011 1216 05  tr
104,00
48,08  BRCOO43G ,l“h°"ﬁ‘.“‘;°"f°’a'ﬂ“"’""a‘““"“"‘. 130 31 41,95 2,84 2,84 141 15 000 000 032 595 097 045 006 000 5157 004 30,65 467 39,41
p e diferentes Brasil
2019 BRC00GAC "d"““‘“".“"’“"“.""“’“‘“"“’“"’“‘"”""’"‘ 51 12 17,03 3,06 2,79 006 000 027 000 005 000 000 000 000 000 039 002 000 041 1,83
lomestica, Brasil
Composicion .
proporcionalde 14,42 BRCOO4SC :‘g‘r‘;’sgl"”'F"’““’”"’“"’"f““a'“"”“""“””"’ 29 7 12,54 1,67 1,41 072 002 026 000 008 000 001 000 000 000 35 003 047 250 157
los ingredient "
osINgreclentes 962 BRCO0O7C  Banano, var. Nanica, fresco, Musaspp., Brasil 37 9 730 2,10 1,93 013 002 016 000 007 000 001 000 000 000 030 005 000 246 236
769 BRCOOOTK :“:e‘:t’;a’:)ﬁ"“""'"’“"'("""“e""’"“'fe'e"‘e‘ 130 31 0m 78 7,62 001 000 000 000 004 000 000 000 000 000 027 001 094 004 0,00
100,00
Conferencia 100,00 16,59 1,50%
Batido de frutas, leche de vaca entero, con manzana var. Fuji,
BROO0B3G e ormosa banand var. Nanicn, con aicar, Brsi 376 89 78,8 17,3 16,6 1,72 159 070 000 057 59 09 045 006 000 561 0,13 321 10,08 452
Desviacion ) } ; ; ; ) ; ) } ) } } } } } } ; } }
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de ) } : : : ) ; } } ; } : : } } } } }
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - .
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Asumido  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

*La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).
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Fuentedela
receta:

Composicion
para100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Fisberg; Villar,

2002)

50,00

21,00

15,00

48,08

20,19

14,42

BRC0083G

BRC0043G

BRC0064C

BRC0045C
BRC0007C

BRC0007K

BRC0043G

BRC0064C

BRC0045C
BRC0007C

BRC0007K

Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada
[{ dio de diferentes Brasil

Manzana, var. Fuji, con cscara, fresca, Malus
domestica, Brasil

Papaya, var. Formosa, pulpa, fresca, Carica papaya
L., Brasil

Banano, var. Nanica, fresco, Musa spp., Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)

Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada
(i dio de diferentes Brasil

Manzana, var. Fuji, con cscara, fresca, Malus
domestica, Brasil

Papaya, var. Formosa, pulpa, fresca, Carica papaya
L., Brasil
Banano, var. Nanica, fresco, Musa spp., Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)

Batido de frutas, leche de vaca entero, con manzana var. Fuji,
papaya var. Formosa y banano var. Nanica, con aziicar, Brasil

Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

133,19
747N

221,80
346,29
6,35

64,03
15,09

31,99
33,30
0,49

145

Calculado

MN (mcg)

0,03

0,04
0,13
tr

0,00
0,01

0,01
0,01
0,00

0,02

Calculado ~ Calculado

N (mg)

0,38
tr

0,07
0,16
tr

0,18
0,00

0,01
0,02
0,00

0,21

W(my)

0,02
0,06

1,36
0,10
tr

0,01
0,01

0,20
0,01
0,00

0,23

Calculado

SE (mcg)

4,81
0,00

0,30
0,13
0,60

2,31
0,00

0,04
0,01
0,05

2,41

Calculado  Calculado  Calculado

VITA (mcg)  VITA_RAE (mcg)

49,60
5,42

20,50
13,67
0,00

23,85
1,09

2,96
1,31
0,00

29,2

48,80
2N

10,25
6,83
0,00

23,46
0,55

1,48
0,66
0,00

26,1

VITD (meg)
(estandarizada)

NA
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

Calculado

TOCPHA (mg)  THIA (mg) RIBF (mg) NIA(mg)  VITB6A (mg) VITB12 (mcg)
0,08 004 024 152 tr 0,37
0,18 tr tr tr 0,03 0,00
014 003 0,03 tr tr 0,00
0,06 tr 0,02 tr 0,13 0,00
0,00 000 000 000 000 0,00
0,04 002 012 073 000 0,8
0,04 000 000 000 001 0,00
0,02 000 000 000 000 0,00
0,01 000 000 000 001 000
0,00 000 000 000 000 0,00
010 002 012 073 002 0,8

Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado

VITC (mg) oo Azii Gr Proteir
(estanda’:;!ada) FOLDFE (mcg) Salaadido (g) aﬁa;:;:r(g) aﬁadr\ads:(g) ve;‘t:llr:ag)
tr 5,18 - - - -
241 3,25 - - - -

78,53 40,51 - - - -
539 1921 - - - -
0,00 0,00

0,00 2,49 - - - -
0,49 0,66 - - - 0,06
133 584 - - - 0,12
0,52 1,85 - - - 0,13
0,00 0,00 - 7,69 - 0,01
12,3 10,8 0,00 0,00 0,00 0,14

Calculado  Calculado  Assumido Calculado Assumido  Calculado

Proteina
animal(g)

141

14

)

Calculado
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4.1K - BRCO140H - Coctel de frutas, con alcohol, Brasil [leche condensada, piiia, uva, guayaba y melocoton (durazno), behida alcohdlica brasileiia
elaborada a partir de caiia de aziicar (cachaga), agua (hielo) y jarabe de frutas]

Fuente da
receta:

395,00

200,00

Composicion 200,00
para 1009.de 200,00
los ingredientes

200,00

200,00

100,00
100,00
1595,00

24,76

12,54

Composicion 12,54
pro!)orclnr.lal de 12,54
los ingredientes

12,54

12,54

6,27
6,27
100,00

Conferencia

BRC0140H

Codigo

BRC0030G

BRC0002C

BRC0014C
BRC0033C
BRC0031C

BRC0006H

BRC0045L

BRC0030G

BRC0002C

BRC0014C
BRC0033C
BRC0031C

BRC0006H

BRC0045L

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

Leche, vaca, condensada, con aziicar, enlatado,
Brasil

Pind, pulpa, fresca, Ananas comosusLL., Brasil

Guayaba, entera, fresca, Psidium guajava L., Brasil
Uva, fresca, Mangifera indica L., Brasil
Melocoton (durazno), fresco, Prunus persica, Brasil

Bebida alcohdlica brasileiia, a base de caia de
aziicar, cachaga, Brasil

Agua
Jarabe, frutas (dato importado)

Leche, vaca, condensada, con aziicar, enlatado,
Brasil

Pina, pulpa, fresca, Ananas comosusLL., Brasil

Guayaba, entera, fresca, Psidium guajava L., Brasil
Uva, fresca, Mangifera indica L., Brasil

Melocoton (durazno), fresco, Prunus persica, Brasil
Bebida alcohdlica brasileiia, a base de caiia de
azicar, cachaga, Brasil

Agua
Jarabe, frutas (dato importado)

Coquetel de frutas, ¢/ dlcool [leite condensado, xarope de frutas,
suco de abacaxi, uva, goiaba e péssego, aguardente (cachaga)]

*La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

ENERC (k) ENERC (lf(alb WATER(G) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
1349 319 26,96 57,00 57,00 7,67
1 49,9 87,02 11,61 10,50 0,68
210 50 84,01 13,43 7,65 0,86
242 57 85,16 13,71 12,78 0,55
176 42 88,36 10,08 8,19 0,88
902 218 68,89 0,00 0,00 0,00
100,00
1107 260 34,82 65,12 65,12 0,00
334 79 6,68 14,12 14,12 1,90
26 6 10,91 1,46 1,32 0,09
26 6 10,53 1,68 0,96 0,11
30 7 10,68 1,72 1,60 0,07
22 5 11,08 1,26 1,03 0,1
113 27 8,64 0,00 0,00 0,00
0 0 6,27 0,00 0,00 0,00
69 16 2,18 4,08 4,08 0,00
100,00 23,10
622 148 67,0 243 23,1 2,27
Calculado Calculado ~ Calculado  Calculado Calculado Calculado

FAT(g)

6,74

0,33

0,53
0,20
0,18

0,00

0,00

Calculado

FIBTG(g)
(estandarizada)

0,00

1,12

5,78
0,93
1,89

0,00

0,00

0,00

0,14
0,73
0,12
0,24
0,00

0,00
0,00

Calculado

AC(g)

0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

31,10

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

3,90

0,00
0,00

3,90

Calculado  Calculado Calculado Calculado Calculado ~ Calculado

ASH(g)

0,40

0,04

0,15
0,05
0,06

0,00

0,00
0,00

0,71

CHOLE (mg)

0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

FASAT (g)

4,20

0,02

0,06
0,07
0,01
0,00

0,00

1,06

FAMS (g)

1,70

0,03

tr
0,01
0,05
0,00

0,00

0,43

FAPU (g)

0,20

0,10

0,24
0,06
0,06

0,00

0,00

0,05

0,01

0,03
0,01
0,01

0,00

0,00
0,00

0,11

FAtN (g)

0,23

0,00

NA
0,00
0,00

0,00

0,00

0,06

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,06

A (mg)

246,27

18,37

6,45
7,58
2,92

tr

0,00

60,99

2,30

0,81
0,95
0,37

0,00

0,00
0,00

65,4

FE (mg)

0,13

0,47

0,17
0,16
0,24

tr

0,03

0,03

0,06

0,02
0,02
0,03

0,00

0,00
0,00

0,16

NA (mg)

23,23

0,36

0,00
0,50
0,00

0,39

0,00
0,00

24,5

MG (mg)

21,98

16,63

8,75

6,04

6,97
tr

1,00

10,3

P(mg)

187,18

10,51

15,89
17,45
16,84

tr

0,00

46,36

1,32

1,99
2,19
PAL

0,00

0,00
0,00

54,0

Calculado  Calculado Calculado Calculado Calculado  Calculado

93



Fuente da
receta:

395,00

200,00

Composicion 200,00
paraioogde 5, 5,
los ingredientes

200,00

200,00

100,00
100,00
1595,00

24,76

12,54

Composicion 12,54
pru.porclolfal de 12,54
los ingredientes

12,54

12,54

6,27
6,27
100,00

BRCO140H

Codigo

BRC0030G

BRC0002C

BRC0014C
BRC0033C
BRC0031C

BRC0006H

BRC0045L

BRC0030G

BRC0002C

BRC0014C
BRC0033C
BRC0031C

BRC0006H

BRC0045L

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

Leche, vaca, condensada, con aziicar, enlatado,
Brasil

Pind, pulpa, fresca, Ananas comosus L., Brasil

Guayaba, entera, fresca, Psidium guajavaL., Brasil
Uva, fresca, Mangifera indica L., Brasil
Melocoton (durazno), fresco, Prunus persica, Brasil

Bebida alcohdlica brasileiia, a base de caia de
aziicar, cachaga, Brasil

Agua
Jarabe, frutas (dato importado)

Leche, vaca, condensada, con aziicar, enlatado,
Brasil

Pina, pulpa, fresca, Ananas comosusLL., Brasil

Guayaba, entera, fresca, Psidium guajaval., Brasil
Uva, fresca, Mangifera indica L., Brasil

Melocoton (durazno), fresco, Prunus persica, Brasil
Bebida alcohdlica brasileiia, a base de caia de
azicar, cachaga, Brasil

Agua
Jarabe, frutas (dato importado)

Coquetel de frutas, ¢/ dlcool [leite condensado, xarope de frutas,
suco de abacaxi, uva, goiaba e péssego, aguardente (cachaga)]

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

328,93

137,51

208,68
160,42
134,98

tr

1,00

81,46

17,24

26,17
20,11
16,93

0,00

0,00
0,06

173

Calculado

MN (mcg)

tr

1,49

0,08
0,10
0,06

0,06

0,00

0,00

0,19

0,01
0,01
0,01

0,01

0,00
0,00

0,24

Calculado  Calculado

N (mg)

0,86

0,15

0,17
tr
0,09
tr

0,06

0,29

W(my)

0,03

0,12

0,04
0,08
0,02

0,26

0,01

0,08

Calculado

SE (mcg)

14,84

0,41

0,40
0,10
0,10

0,00

0,40

3,68

0,05

0,05
0,01
0,01

0,00

0,00
0,03

4,08

Calculado

VITA (mcg)  VITA_RAE (mcg)

54,76

2,00

106,15
533
46,97

0,00

0,00

13,56

0,25

13,31
0,67
5,89

0,00

0,00
0,00

35,7

Calculado

53,86

1,00

53,08
2,67
23,49

0,00

0,00

13,34

0,13

6,66
0,33
2,95

0,00

0,00
0,00

24,8

Calculado

VITD (meg)
estandarizada)

0,15

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

0,00

0,04

Calculado

TOCPHA (mg)

0,12

0,05

0,41
0,24
0,53

0,00

0,00

0,03

0,01

0,05
0,03
0,07

0,00

0,00
0,00

0,20

Calculado  Calculado Calculado Calculado Calculado  Calculado

THIA (mg)

0,06

0,17

tr
0,01
0,05

tr

0,01

0,05

RIBF (mg)

0,08

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,09

NA(mg) VB (mg) VITB12(mcg)

tr

tr

tr
tr
tr

tr

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,57

tr

0,03
0,02
tr

tr

0,00

0,14

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,16

0,44

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

0,12

VITC (mg)
estandarizada)

2,14

33,10

89,90
2,58
3,55

0,00

0,00

0,53

4,15

1,27
0,32
0,44

0,00

0,00
0,00

17,8

Calculado  Calculado  Asumido

FOLDFE (mcg)Sel aadido (g) "

11,03

11,29

40,82
1,52
4,18
0,00

0,00

10,6

0,00

licar
afiadido (g)

NA

Grasa
afiadida (g)

0,00

Asumido

Proteina
vegetal (g)

0,09

0,11
0,07
0,11

0,40

Calculado

Proteina
animal(g)

2,03

Asumido

94



4.1L - BRCO133H - Bebida tipica brasileiia * Caipirinha’, con alcohol, Brasil [bebida alcohdlica brasileiia elaborada a partir de caiia de aziicar (cachaga), agua

(hielo), jugo de limon, con aziicar]

Fuente da
receta:
40,00
Composicion 25,00
para 100 g de
losingredientes 20,00
15,00
100,00
40,00

(ompos.icién 25,00

proporcional de

losingredientes 20,00
15,00
100,00

Conferencia

Codigo Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

Bebida alcohdlica brasileia, a base de caia de
aziicar, cachaca, Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)

BRC0006H

BRC0007K

= Agua
Limon, variedad Tahiti, jugo, sin azicar (sin diluir

ERK0022CHp. agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil

Bebida alcohdlica brasileia, a base de cana de
azicar, cachaga, Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)

- Agua
Limodn, variedad Tahiti, jugo, sin azicar (sin diluir
en agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil

BRC0006H

BRC0007K

BRC0022C

Bebida tipica brasilefia ' Caipirinha), con alcohol, Brasil [bebida

BRC0133H alcohdlica brasilefia elaborada a partir de caiia de aziicar

(cachaga), agua (hielo), jugo de limdn, con azicar]

*La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

ENERC (k) ENERC (lf(al' WATER(g) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
902 218 68,89 0,00 0,00 0,00
1686 397 0,23 99,03 99,03 0,16
0 0 100,00 0,00 0,00 0,00
199 47 87,43 11,08 9,90 0,94
361 87 27,56 0,00 0,00 0,00
422 99 0,06 24,76 24,76 0,04
0 0 20,00 0,00 0,00 0,00
30 7 131" 1,66 1,49 0,14

100,00 26,24

940 224 54,0 31,7 31,4 0,30

Calculado Calculado ~ Calculado  Calculado Calculado Calculado

FAT(g)

0,00

tr
0,00
0,14

0,00

0,00
0,00
0,02

0,02*

0,04

Calculado

FIBTG(g)
estandarizada)

0,00

0,00
0,00
0,18

0,32

Calculado

AC(g)

31,10

0,00
0,00
0,00

12,44

0,00
0,00
0,00

13,7

ASH(g)

0,01

0,58
0,00
0,41

0,00

0,15
0,00
0,06

0,28

CHOLE (mg)

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

FASAT (g)

0,00

0,00
0,00
0,02

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

FAMS (g)

0,00

0,00
0,00
0,01

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

FAPU (g)

0,00

0,00
0,00
0,04

0,00

0,00
0,00
0,01

0,01

Calculado  Calculado Calculado Calculado Calculado  Calculado

FAtN (g)

0,00

0,00
0,00
NA

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

A (mg)

tr

3,50
0,00
50,98

0,00

0,88
0,00
7,65

14,8

FE (mg)

tr

0,11
0,00
0,18

0,00

0,03
0,00
0,03

0,08

NA (mg)

3,15

12,16
0,00
1,25

525

MG (mg)

tr

0,55
0,00
9,70

0,00

0,14
0,00
145

2,78

P (mg)

tr

tr
0,00
23,76

0,00

0,00
0,00
3,56

6,42

Calculado  Calculado Calculado Calculado Calculado  Calculado

95



Fuente da
receta:

Composicion
para 100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Codigo Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

40,00

25,00
20,00
15,00

100,00

40,00

25,00
20,00
15,00

100,00

Bebida alcohdlica brasileia, a base de caia de

BRC000GH . .
aziicar, cachaga, Brasil

BRC0007K Azicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)
Agua

BRC0022C Limon, varl.edad Tahiti, jugo, sin aziicar (.sm diluir
en agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil

BRC0006H Be!nda alcohdlica bra'ﬂlena, abase de caia de
azicar, cachaga, Brasil

BRCO0O7K Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)
Agua

BRC0022C Limén, variedad Tahiti, jugo, sin aziicar (sin diluir

en agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil

Bebida tipica brasilefia ' Caipirinha), con alcohol, Brasil [bebida

BRC0133H alcohdlica brasileiia elaborada a partir de caiia de azticar

(cachaga), agua (hielo), jugo de limén, con aziicar]

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

tr

6,35
0,00
128,29

0,00

1,59
0,00
19,24

20,8

Calculado

MN (mcg)

0,06

tr
0,00
0,07

0,03

0,00
0,00
0,01

0,04

Calculado  Calculado

N (mg)

tr

tr
0,00
0,21

0,00

0,00
0,00
0,03

0,03

W(mg

0,26

tr
0,00
0,06

0,10

0,00
0,00
0,01

0,11

Calculado

SE(meg)

0,00

0,60
0,00
0,43

0,00
0,15
0,00
0,06

Calculado Calculado

VITA (mcg)  VITA_RAE (mcg)

0,00

0,00
0,00
3,50

0,00

0,00
0,00
0,53

0,53

0,00

0,00
0,00
175

0,00

0,00
0,00
0,26

0,26

Calculado

VITD (meg)
estandarizada)

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

Calculado

TOCPHA(mg) THIA(mg) ~ RIBF(mg)  NIA(mg)  VITB6A(mg) VITBI2 (mcg)

0,00 tr tr tr tr 0,00
0,00 000 000 000 000 000
0,00 000 000 000 000 000
015 030 0,04 tr tr 0,00
0,00 000 000 000 000 000
0,00 000 000 000 000 000
0,00 000 000 000 000 000
0,02 005 001 000 000 000
0,02 005 0,01 tr tr 0,00

Calculado  Calculado Calculado Calculado Calculado ~ Assumido

VITC (mg) oy Az G Protei
(estanda:?z!;da) FOLDFE (meg) Sal ahacido (g) ar’\aé:‘d(;(tg) aﬁad’ijisaa (9) ve;tlzlln(agl
0,00 0,00 - - - -
0,00 0,00 - - - -
0,00 0,00 - - - -

3824 857 - - - -
0,00 0,00 - - - -
0,00 0,00

0,00 0,00 - 20,00 - 0,00
5,74 1,28 - - - 0,14
57 13 0,00 200 000 0,14

Calculado  Calculado  Assumido Calculado Assumido  Calculado

Proteina

animal(g)

0,00

Assumido

9%



4.1M - BRCO152H - Behida tipica brasileiia ‘Quentao’, con alcohol, Brasil [bebida alcohdlica brasilefia elaborada a partir de caiia de aziicar (cachaga), agua,
azicar, manzana, jengibre, canela y clavo en polvo, piel de naranja y limon]

Fuente da
receta:
40,00
Composicion
para100 g de B
losingredientes 15 g9
10,00
0,40
0,20
0,20
0,10
0,10
100,00
40,00
Composicion 34,00

proporcional de
losingredientes 15 g9
10,00
0,40
0,20
0,20
0,10
0,10
100,00
Conferencia

Codigo

BRC0006H

BRC0007K
BRC0023C

BRC0796B
BRC0778B
BRC0933B
BRC0299C
BRC0298C

BRC0006H
BRC0007K
BRC0023C
BRC0796B
BRC0778B

BRC0933B
BR(0299C
BRC0298C

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

Bebida alcohdlica brasileiia, a base de caia de aziicar, cachaga, Brasil

Agua

Azicar, refinado, Brasil (p dio de diferentes

Manzana, con piel, fresca, Malus spp., Brasil (promédio de diferentes
muestras)***

Jengibre, raiz, fresco, Zingiber officinale (dato importado)***
Canela, en polvo, Cinnamomum aromaticum (dato importado)
Clavo de olor, en polvo, i icum (dato imp
Limén, cascara, fresco, Citrus latifolia (dato importado)***
Naranja, cascara, fresca, Citrus spp. (dato importado)***

Bebida alcohdlica brasileiia, a base de caia de aziicar, cachaga, Brasil

Agua

Azicar, refinado, Brasil (p dio de diferentes

Manzana, con piel, fresca, Malus spp., Brasil (promédio de diferentes
muestras)***

Jengibre, raiz, fresco, Zingiber officinale (dato importado)***

Canela, en polvo, Cinnamomum aromaticum (dato importado)

Clavo de olor, en polvo, Syzygium aromaticum (dato importado)
Limon, cascara, fresco, Citrus latifolia (dato importado)***
Naranja, cascara, fresca, Citrus spp. (dato importado)***

Bebida tipica brasileia, 'Quentao), con alcohol, Brasil [bebida alcohélica brasilefia
BRCO152H elaborada a partir de caia de aziicar (cachaga), agua, manzana, jengibre, canelay
davo en polvo, piel de naranja y limén, con aziicar]

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

ENERC (k)
(estandarizada)

897

1686
271

343
1006
1391

213

363

359

253
27

oo w N

646

Calculado

*Aunque no llega a la suma de 100 g, sigue estando dentro de lo que se considera aceptable segtin los criterios de la FAO/INFOODS.
**La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.

***Ingredientes anadidos al final de la preparacion, no calentados, sin FRN.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

ENERC (kcal)
(estandarizada)

217

397
64
81

243

335
52
87

87

o o o

o =

154

Calculado

WATER(g)

68,90

100,00
0,23
83,3

78,89
10,58
9,87
81,60
72,50

27,56

34,00
0,04
8,33
0,32
0,02

0,02
0,08
0,07

99,80*

70,3

Calculado

(HO(Df(q) CHOAVLDF(g) PROCNT{g) Hllg) F|BTG(.Q)
0,40 0,40 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
99,03 99,03 0,16 tr 0,00
15,7 13,58 0,29 049 2,07
17,77 15,77 1,82 0,75 2,00
80,59 27,49 3,99 1,24 53,10
65,53 31,63 5,97 13,00 33,90
16,00 5,40 1,50 0,30 10,60
25,00 14,40 1,50 020 10,60
0,16 0,16 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
14,85 14,85 0,02 0,00 0,00
1,57 1,36 0,03 0,05 0,21
0,07 0,06 0,01 0,00 0,01
0,16 0,05 0,01 0,00 0,11
0,13 0,06 0,01 0,03 0,07
0,02 0,01 0,00 0,00 0,01
0,03 0,01 0,00 0,00 0,01
16,55 0,04**
16,9 16,6 0,08 0,08 0,39
Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado

AIC(g)

30,70

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

12,28

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

12,3

Calculado

ASH(g)

0,00

0,00
0,58
0,23

0,77
3,60
5,63
0,60
0,80

0,00

0,00
0,09
0,02
0,00
0,01

0,01
0,00
0,00

0,13

Calculado

CHOLE (mg)

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

Calculado

FASAT (g)

0,00

0,00
0,00
0,20

0,20
0,35
3,95
0,04
0,02

0,00

0,00
0,00
0,02
0,00
0,00

0,01
0,00
0,00

0,03

Calculado

FAMS (g)

0,00

0,00
0,00
tr

0,15
0,25
1,39
0,01
0,04

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

Calculado

FAPU (g)

0,00

0,00
0,00
tr

0,15
0,07
3,61
0,09
0,04

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,01
0,00
0,00

0,01

Calculado

FAtN (g)

0,00

0,00
0,00
NA

0,00
0,00
0,25
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

CA(mg)  FE(mg)  NA(mg)  MG(mg)
tr tr 315 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
3,50 0,11 12,96 0,55
705 0,07 066 1532
16,00 0,60 13,00 43,00
100200 832 10,00 60,00
632,00 11,83 277,00 259,00
134,00 0,80 6,00 15,00
161,00 0,80 3,00 22,00
0,00 0,00 1,26 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
0,53 002 18 0,08
0,71 0,01 0,07 1,53
0,06 0,00 005 0,17
2,00 002 0,02 0,12
1,26 0,02 0,55 0,52
0,13 0,00 0,01 0,02
0,16 0,00 0,00 0,02
456 0,07 3,77 242

P (mg)

21,0

34,00
64,00
104,00
12,00
21,00

0,00

0,00
0,00
2,10
0,14
0,13

0,21
0,01
0,02

2,58

Calculado  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado ~ Calculado
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VITA_RAE  VITD (mcg) VITC(mg) ~ FOLDFE Sal anadido  Azicar Grasa Proteina  Proteina

Codigo Descripcion K (mg) MN (meg) N (mg) W (mg) SE(mcg) Whing) T naringa) OCHAMO THA(MO)  RBFmg)  NA(Mmg) WTBsh(mg) VIBI2(mg) oo CR O SO T i) veaetl () animalg)
fuenicda Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
receta:
40,00 BRC0006H Bebida alcohdlica brasilefia, a base de caia de azticar, cachaga, Brasil tr 0,06 tr 0,26 NA 0,00 0,00 0,00 0,00 tr tr tr tr 0,00 0,00 0,00 - - - -
;:':;'m‘;":e 34,00 - g 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 - - - -
losingredientes 15 g9 BRC0007K  Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras) 6,35 tr tr tr 0,60 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 - - - -
1000 BROOBC harenhon R fesca Malisspp, Bsi(premsciodediferentes 41805 002  tr 005 010 700 35 000 05 00 tr tr 002 000 195 347 - - - -
0,40 BRC0796B Jengibre, raiz, fresco, Zingiber officinale (dato importado)*** 415,00 0,23 0,34 0,23 0,70 0,00 0,00 0,00 026 00 00 075 0,16 0,00 500 11,00 - - - -
0,20 BRC0778B  Canela, en polvo, Cinnamomum aromaticum (dato importado) 431,00 17,47 1,83 0,40 3,10 NA 15,00 0,00 2,32 002 004 133 0,6 0,00 3,80 6,00 - - - -
0,20 BRC0933B  Clavo de olor, en polvo, Syzygium aromaticum (dato importado) 1020,00 60,13 2,32 0,37 7,20 NA 8,00 0,00 8,82 016 022 156 0,39 0,00 0,20 25,00 - - - -
0,10 BRC0299C  Limén, cascara, fresco, Citrus latifolia (dato importado)*** 160,00 NA 0,25 0,09 0,70 NA 3,00 0,00 0,25 006 008 040 0,17 0,00 129,00 13,00 - - - -
0,10 BRC0298C  Naranja, cascara, fresca, Citrus spp. (dato importado)*** 212,00 NA 0,25 0,09 1,00 NA 21,00 0,00 025 o012 009 09 018 0,00 136,00 30,00 - - - -
100,00
40,00 BRC0006H Bebida alcohdlica brasileia, a base de caia de aziicar, cachaga, Brasil 0,00 0,03 0,00 0,10 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 000 000 0,00 0,00 0,00 0,00 - - - -
Composidiin 34 gy - Agua 0,00 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 00 000 000 - - - -
proporcional de
losingredientes 15,09  BRC0007K Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras) 0,95 0,00 0,00 0,00 0,09 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 - 1500 - -
1000 BRE02C horreron RS fesca Maluzsop Basi(premeciodediferentes 4180 000 000 000 001 000 000 000 005 000 000 000 000 000 019 035 - - - 003
0,40 BRC0796B Jengibre, raiz, fresco, Zingiber officinale (dato importado)*** 1,66 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 000 000 000 000 002 0,04 - - - 0,01
0,20 BRC0778B  Canela, en polvo, Ginnamomum aromaticum (dato importado) 0,86 0,03 0,00 0,00 0,01 0,00 0,03 0,00 000 000 000 000 000 000 001 0,01 - - - 0,01
0,20 BRC0933B  Clavo de olor, en polvo, Syzygium aromaticum (dato importado) 2,04 0,12 0,00 0,00 0,01 0,00 0,02 0,00 0,02 0,00 000 000 0,00 0,00 0,00 0,05 - - - 0,01
0,10 BRC0299C  Limén, cascara, fresco, Citrus latifolia (dato importado)*** 0,16 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 000 000 0,00 0,00 0,13 0,01 - - - -
0,10 BRC0298C  Naranja, cascara, fresca, Citrus spp. (dato importado)*** 0,21 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 000 000 000 000 000 000 0,14 0,03 - - - -

100,00

Bebida tipica brasilefia, '‘Quentao), con alcohol, Brasil [bebida alcohélica brasilefia
BRCO152H elaborada a partir de caiia de aziicar (cachaga), agua, manzana, jengibre, canelay 473 0,18 0,01 0,11 0,12 0,00 0,05 0,00 0,08 tr tr 0,01 tr 0,00 022 045 0,00 150 0,00 0,06 0,00
davo en polvo, piel de naranja y limén, con aziicar]

Desviacion

estandar

Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Niimero de
datos

Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado  Assumido  Calculado  Calculado  Asumido  Calculado  Assumido  Calculado  Asumido
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4.1N - BRCOO36L - Salsa tartara, con sal, Brasil (pepinillos agrios, mayonesa, mostaza, vinagre, con sal)

Codigo Descripcion

Fuente da

e Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

Pepinillos, agrio, encurtido, escurrido, Cucumis

sativus, Brasil

Mayonesa, con huevos, artesanal, con sal, Brasil
40,00 BRC0058D (aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre

Composicion de manzana, con sal)

prop)or(inr)al de 5,00 BRC0029L  Mostaza, salsa (dato importado)
los ingredientes

45,00 BR(0705B

Cebolletas, verdes, crudas, Allium fistulosum
L., Brasil

4,00 BRC0021L  Vinagre, manzana (dato importado)
1,60 BRC0020L  Sal, refinada, Brasil
100,00

4,40 BRC0019B

Pepinillos, agrio, encurtido, Cucumis sativus,

45,00 BRC0705B ?
Brasil

Mayonesa, con huevos, artesanal, con sal, Brasil
40,00 BRC0058D  (aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre
de manzana, con sal)

plo!)onioval de 5,00 BRC0029L  Mostaza, salsa (dato importado)
los ingredientes

Composicion

Cebolletas, verdes, crudas, Allium fistulosum
L., Brasil

4,00 BRC0021L  Vinagre, manzana (dato importado)
1,60 BRC0020L  Sal, refinada, Brasil
100,00

4,40 BRC0019B

Conferencia

Salsa tartara, con sal, Brasil (Pepinillos agrio, mayonesa, mostaza,

BRC0O36L ~.
vinagre, con sal)

*La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

ENERC (k) ENERC (if(al} WATER(G) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
4 10 94,08 2,26 1,06 0,33
2697 656 24,70 0,74 0,74 241
516 128 65,95 29,81 29,51 0,31
78 19 93,85 3,55 1,16 1,66
102 24 93,81 6,02 6,02 0,00
0 0 0,41 0,00 0,00 0,00
18 4 42,34 1,02 0,48 0,15
1078 262 9,88 0,30 0,30 0,96
29 7 3,30 1,49 1,48 0,02
3 1 4,13 0,16 0,05 0,07
4 1 3,75 0,24 0,24 0,00
0 0 0,01 0,00 0,00 0,00
99,98 2,54
565 137 781 6,13 5,45 0,48
Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado

FAT(g

0,20

71,40

1,74
0,30

0,00
0,00

0,09

28,56

0,09
0,01

0,00
0,00

28,30%

124

Calculado

FIBTG(g)
(estandarizada)

0,00
0,30
2,39

0,00
0,00

0,54

0,00
0,02
0,11

0,00
0,00

0,67

Calculado

AC(g)

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

Asumido

ASH(g)

3,13

0,69
2,19
0,65

0,17
99,59

2,92

Calculado

CHOLE (mg)

0,00

84,20
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

33,68
0,00
0,00

0,00
0,00

17,0

Calculado

FASAT (g)

0,05

11,20

0,04
0,05

0,00
0,00

0,02

4,48

0,00
0,00

0,00
0,00

Calculado

FAMS (g)

0,00

17,00
0,05
0,04

0,00
0,00

0,00

6,80
0,00
0,00

0,00
0,00

2,57

Calculado

FAPU (g)

0,08

41,90
0,13
0,12

0,00
0,00

0,04

16,76

0,01
0,01

0,00
0,00

6,21

Calculado

FAtN (g)

0,00

0,35

0,01
NA

0,00
0,00

0,07

Calculado

A (mg)

0,00

10,60

18,00
93,13

7,00
23,95

0,00

424

0,90
4,10

0,28
0,38

7,35

Calculado

FE (mg)

0,40

0,36
0,51
0,65

0,20
0,33

0,29

Calculado

NA (mg)

1208,00

229,00

1114,00
1,60

5,00
39943,20

543,60

91,60

55,70
0,07

0,20
639,09

1042

Calculado

MG (mg)

4,00

2,64

19,00
22,95

5,00
1,00

1,80

1,06

0,95
1,01

0,20
0,02

Calculado

P (mg)

14,00

37,80

33,00
26,89

8,00
0,00

6,30

15,12

1,65
1,18

0,32
0,00

15,5

Calculado
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Fuente da
receta:

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

45,00

4,40

4,00
1,60
100,00

45,00

BRC0036L

BR(0705B

BRC0058D

BRC0029L
BRC0019B

BRC0021L
BRC0020L

BRC0705B

BRC0058D

BRC0029L
BRC0019B

BRC0021L
BRC0020L

Pepinillos, agrio, encurtido, escurrido, Cucumis
sativus, Brasil

Mayonesa, con huevos, artesanal, con sal, Brasil
(aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre
de manzana, con sal)

Mostaza, salsa (dato importado)

Cebolletas, verdes, crudas, Allium fistulosum
L., Brasil

Vinagre, manzana (dato importado)
Sal, refinada, Brasil

Pepinillos, agrio, encurtido, Cucumis sativus,
Brasil

Mayonesa, con huevos, artesanal, con sal, Brasil
(aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre
de manzana, con sal)

Mostaza, salsa (dato importado)

Cebolletas, verdes, crudas, Allium fistulosum
L., Brasil

Vinagre, manzana (dato importado)
Sal, refinada, Brasil

Salsa tartara, con sal, Brasil (Pepinillos agrio, mayonesa, mostaza,
vinagre, con sal)

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

23,00

33,10

382,00
206,44

73,00
7,98

10,35

13,24

19,10
9,08

2,92
0,13

54,8

Calculado

MN (mcg)

0,01

0,02
0,13
0,13

0,25
0,10

0,04

Calculado

N (mg)

0,02

0,32
0,26
0,27

0,94
0,10

0,20

Calculado

W(mg

0,09

0,23

0,18
0,04

tr
0,03

0,04

0,09
0,01
0,00

0,00
0,00

0,14

Calculado

SE(meg)

0,00

3,48
0,30
0,10

0,10
0,10

142

Calculado

VITA (mcg)  VITA_RAE (mcg)

NA

26,10

2,33
206,83

NA
NA

0,00

10,44

0,12
9,10

0,00
0,00

19,7

Calculado

10,00

26,10

117
103,41

NA
NA

4,50

10,44

0,06
4,55

0,00
0,00

19,5

Calculado

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00

0,42
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

0,17

0,00
0,00

0,00
0,00

0,17

Calculado

TOCPHA (mg)

0,90

8,60
1,46
0,87

0,00
NA

3,96

Calculado

THIA (mg)

0,00

0,02
0,10
0,03

0,00
0,00

0,01

Calculado

RIBF (mg)

0,10

0,06
0,13
0,04

0,00
0,00

0,08

Calculado

NIA (mg)

0,00
0,00

0,07

Calculado

VITB6A (mg) VITB12 (mcg)

0,01

0,00
0,15
0,08

0,00
0,00

0,00

0,00
0,01
0,00

0,00
0,00

0,02

Calculado

0,00

0,22
0,00
0,00

0,00
0,00

0,09

Calculado

VITC (mg)
(estandarizada)

0,00

0,00

15,10
31,78

0,00
0,00

0,00

0,00
0,76
140

0,00
0,00

2,15

Calculado

FOLDFE (mcg) Sal afadido (g)

1,00

8,54

10,00
39,02

0,00
0,00

6,08

Calculado

1,60

1,80

Calculado

Aziicar

afadido ()  afadida (g)

0,00

Asumido

Grasa

27,80

27,80

Calculado

Proteina
vegetal (g)

0,15

0,02
0,07
0,00

0,24

Calculado

Proteina
animal(g)

0,96

0,96

Calculado
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4.10 - BRCOO85N - Tarta de frutas, dietética, Brasil [masa brisse light, crema pastelera dietética, fresa (frutilla), mango y kiwi]

ENERC (k) ENERC (keal) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FIBTG(g)

Codigo Descripcion ; WATER(g) FAT(g) adonada) NCO ASHE GO PG FNS() FPUQ) TG Ghmg)  Femg NAmg) MG (mg) P (mg)
Eienteda Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
receta:
(rema pastelera, dietética, Brasil [leche de vaca
4000  BRogsN descremada, almidén de maiz (maicena), zumo de 55 14 6894 2640 2573 300 043 067 000 123 850 080 025 018 000 11335 014 24453 11,18 78,54
limén, cascara de limén, extracto de vainilla, con
edulcorante, con sall*, **
Composicion Masa, brise, dietética, Brasil (harina de trigo refinada,
para100 g de 30,00  BRCO706N illa ligera, leche de yema 1342 320 35,60 42,18 40,80 6,68 14,14 1,38 0,00 1,39 6515 805 3,51 0,53 0,56 34,08 2,37 327,53 16,12 87,56
los ingredientes de huevo, con sal, con edulcorante)*
10,00 BRC0061C  Kiwi, fresco, Actinidia chinensis, Brasil 248 59 84,5 12,69 9,78 1,25 1,00 2,92 000 059 000 009 016 056 0,00 27,86 0,28 tr 1,19 36,37
10,00 BRC0025C  Mango, pulpa, fresco, Mangifera indica L., Brasil 273 64 82,8 16,0 13,8 0,53 0,31 2,14 0,00 0,35 0,00 0,10 0,10 tr tr 9,12 012 0,92 8,72 12,36
10,00 BRC0029C  Fresa (frutilla), fresca, Fragaria vescalL., Brasil 125 30 91,8 6,54 4,87 0,82 0,40 1,67 0,00 0,45 0,00 0,02 0,06 0,30 000 1535 0,28 1098 10,98 28,78
100,00
(rema pastelera, dietética, Brasil [leche de vaca
4000  BRogsN descremada, amidén de maiz (maicena), zumo de 204 8 2758 105 1029 1,20 017 027 000 049 340 032 010 007 000 4534 005 9781 447 3142
limén, cascara de limén, extracto de vainilla, con
edulcorante, con sall*, **
Composicion Masa, brise, dietética, Brasil (harina de trigo refinada,
proporcional de 30,00  BRCO706N lla ligera, leche de yema 402 96 10,68 12,66 12,24 2,00 4,24 0,41 000 042 1955 242 1,05 0,16 017 1022 0,71 9826 4,83 26,27
los ingredientes de huevo, con sal, con edulcorante)*
10,00 BRC0061C  Kiwi, fresco, Actinidia chinensis, Brasil 25 6 8,45 1,27 0,98 0,12 0,10 0,29 000 006 000 001 002 0,06 0,00 2,79 0,03 000 1,12 3,64
10,00 BRC0025C  Mango, pulpa, fresco, Mangifera indica L., Brasil 27 6 8,28 1,60 1,38 0,05 0,03 0,21 0,00 0,03 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,91 0,01 009 087 1,24
10,00 BRC0029C  Fresa (frutilla), fresca, Fragaria vescalL., Brasil 12 3 9,18 0,65 0,49 0,08 0,04 0,17 0,00 0,05 0,00 0,00 0,01 0,03 0,00 1,54 0,03 1,10 1,10 2,88
100,00
Conferencia 100,00 25,38 4,13%%%*%
BReoogsN 1orta de futas, dietética, Brasil [masa brisse light, crema 7 159 642 267 254 347 459 136 000 105 229 27 118 031 017 608 08 197 124 654
pastelera dietética, fresa (frutilla), mango y kiwi]
Desviacion R R R R R R R R R R R R R R R R R R
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de R R R R R R R R R R R R R R R R R
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Asumido  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

*La receta desmembrada esta en el Apéndice D.

** Cantidad de sal de adicion proporcional en la masa brise y la crema pastelera.

***Cantidad proporcional de proteina vegetal presente en la masa brise y la crema pastelera.
****Cantidad proporcional de proteina animal presente en la masa brise y la crema pastelera.
****Cantidad de grasa afiadida proporcional presente en la masa brise.

*****La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.

Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).
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Fuente da
receta:
40,00
Composicion
para100 g de 30,00
los ingredientes
10,00
10,00
10,00
100,00
40,00
Composicion
proporcional de 30,00
los ingredientes
10,00
10,00
10,00
100,00
BRC0085N

Codigo

BRC0705N

BRC0706N

BRC0061C
BRC0025C
BRC0029C

BRC0705N

BRC0706N

BRC0061C
BRC0025C
BRC0029C

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

Crema pastelera, dietética, Brasil [leche de vaca

descremada, almidon de maiz (maicena), zumo de

limén, cascara de limén, extracto de vainilla, con

edulcorante, con sal]*, **

Masa, brise, dietética, Brasil (harina de trigo refinada,
illa ligera, leche de yema

de huevo, con sal, con edulcorante)*

Kiwi, fresco, Actinidia chinensis, Brasil

Mango, pulpa, fresco, Mangifera indica L., Brasil

Fresa (frutilla), fresca, Fragaria vesca L., Brasil

Crema pastelera, dietética, Brasil [leche de vaca

descremada, almidon de maiz (maicena), zumo de

limén, cascara de limén, extracto de vainilla, con

edulcorante, con sal]*, **

Masa, brise, dietética, Brasil (harina de trigo refinada,
illa ligera, leche de yema

de huevo, con sal, con edulcorante)*

Kiwi, fresco, Actinidia chinensis, Brasil

Mango, pulpa, fresco, Mangifera indica L., Brasil

Fresa (frutilla), fresca, Fragaria vesca L., Brasil

Tarta de frutas, dietética, Brasil [masa brisse light, crema
pastelera dietética, fresa (frutilla), mango y kiwi]

Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

144,16

80,68

295,74
170,57
101,51

57,66

24,20

29,57
17,06
10,15

139

Calculado/IC

MN (mcg)

0,02

0,25
0,06

0,15
0,19

0,01

0,08
0,01

0,02
0,02

0,12

Calculado/IC Calculado/IC

N (mg)

0,39

0,60
0,12

0,09
0,09

0,16

0,18
0,01

0,01
0,01

0,37

W(mg

0,03

0,08
0,16

0,08
0,05

0,01

0,02

0,02
0,01
0,00

0,06

Calculado/IC

SE(meg)

3,99

4,12
0,10

0,60
0,36

1,60

1,24
0,01

0,06
0,04

2,94

Calculado/IC Calculado/IC ~ Calculado/IC

VITA (meg)

9,65

12,50
5,42

288,03
8,93

3,86

3,75

0,54
28,80
0,89

37,8

VITA_RAE
(mcg)

7,05

13,85
2N

144,01
4,4625

2,82

4,15
0,27

14,40
0,45

22,1

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00

0,17
0,00

0,00
0,00

0,00

0,05
0,00

0,00
0,00

Calculado/IC

TOCPHA
(mg)

0,07

0,50
2,80

0,73
0,39

0,03

0,15
0,28

0,07
0,04

0,57

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC — Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

THIA (mg)

0,03

0,04
0,00

0,00
0,00

0,08

RIBF (mg)

0,22

0,05
tr

0,04
0,03

0,09

0,01
0,00

0,00
0,00

0,11

NIA (mg)

1,22

0,66

tr
tr
tr

0,49

0,20

0,00
0,00
0,00

VITBGA
(mg)

0,01

0,00
0,06

0,03
0,03

0,00

0,00
0,01

0,00
0,00

0,01

VITB12
(mcg)

0,41

0,16
0,00

0,00
0,00

0,17

0,05

0,00
0,00
0,00

VITC (mg)
(estandarizada)

9,06

0,00
70,8

30,3
69,8

3,62

0,00
7,08

3,03
6,98

20,7

FOLDFE  Sal afiadido
(mcg) 1)

0,46 -

155,56 -
22,9 -

44,7 -
21,8 -

0,18 0,20**

46,67 0,16**

229 -
441 -
218 -

Aziicar
anadido

@

0,00

Grasa
afadida

9

Proteina
vegetal (g)

0,14%%

8,03 0% 1 70%x*

8,03

0,12
0,05
0,08

Calculado/IC

Proteina
animal(g)

1,06%**

0,28%*%*

1,34

Asumido
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4.1P - BRCO169T - Soya, proteina, texturizada, hidratada (con caldo de verduras), salteada, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal, Brasil

Fuente da
receta:

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Conferencia

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

50,00

0,45
100,00

BRC0169T

BRC0055T

BRC0730B

BRC0108B
BRC0020L

BRC0O55T

BRC0730B

BRC0108B

BRC0020L

Soya, proteina,

Soya, proteina, texturizada, Glycine maxL.
Merrill, Brasil

(Caldo de verduras, artesanal, sin aceite, sin sal,
Brasil (cebolla, zanahoria, apio, puerro y ajo, sin
aceite, sin sal)

Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Sal, refinada, Brasil

Soya, proteina, texturizada, Glycine maxL.
Merrill, Brasil

Caldo de verduras, artesanal, sin aceite, sin sal,
Brasil (cebolla, zanahoria, apio, puerro y ajo, sin
aceite, sin sal)

Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Sal, refinada, Brasil

da (con caldo de

salteada, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal, Brasil

*Cantidad de aceite de soya utilizada en el salteado.
**La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

ENERC (k) ENERC (lf(al} WATER(G) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
1425 336 5,67 40,99 32,52 45,94
24 6 98,31 1,30 0,99 0,22
1175 284 57,00 14,93 12,22 3,04
0 0 0,41 0,00 0,00 0,00
712 168 2,84 20,49 16,26 22,97
n 3 43,80 0,58 0,44 0,10
59 14 2,85 0,75 0,61 0,15
0 0 0,00 0,00 0,00 0,00
100,00 17,31
782 185 49,5 21,8 17,3 23,2
Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

FAT(g)

0,62

0,03

24,17
0,00

0,31

0,01

1,21
0,00

1,45%*

1,53

Calculado/IC

FIBTG(g)
(estandarizada)

8,46

0,32

N
0,00

4,23

0,14

0,14
0,00

4,51

Calculado/IC

AC(g)

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

Asumido

ASH(g)

6,78

0,14

0,82
99,59

3,39

0,06

0,04
0,45

3,94

CHOLE (mg)

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

FASAT (g)

0,08

0,00

3N
0,00

0,04

0,00

0,19
0,00

0,23

FAMS (g)

0,12

0,00

5,61
0,00

0,06

0,00

0,28
0,00

0,34

FAPU (g)

0,30

0,01

14,44
0,00

0,15

0,01

0,72
0,00

0,88

FAtN (g)

0,00

0,00

0,12
0,00

0,00

0,00

0,01
0,00

0,01

A (mg)

115,44

6,55

16,64
23,95

57,72

2,92

0,83
0,11

61,6

FE (mg)

9,40

0,09

0,41
0,33

4,70

0,04

0,02
0,00

4,77

NA (mg)

651,76

1,15

1,89

39943,20

325,88

0,51

0,09
179,74

506

MG (mg)

25,29

191

16,48
1,00

12,65

0,85

0,82
0,00

14,3

P (mg)

503,25

5,92

73,81
0,00

251,63

2,64

3,69
0,00

258

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC
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Fuente da
receta:

Composicion
para100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

50,00

0,45
100,00

50,00

BRC0169T

BRC0055T

BRC0730B

BRC0108B
BRC0020L

BRC0055T

BRC0730B

BRC0108B

BRC0020L

Soya, proteina,

Soya, proteina, texturizada, Glycine maxL.
Merrill, Brasil

Caldo de verduras, artesanal, sin aceite, sin sal,
Brasil (cebolla, zanahoria, apio, puerro y ajo, sin
aceite, sin sal)

Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Sal, refinada, Brasil

Soya, proteina, texturizada, Glycine maxL.
Merrill, Brasil

Caldo de verduras, artesanal, sin aceite, sin sal,
Brasil (cebolla, zanahoria, apio, puerro y ajo, sin
aceite, sin sal)

Cebollay ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Sal, refinada, Brasil

da (con caldo de

salteada, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal, Brasil

K(mg)
52,53
36,50
304,80
7,98
26,27
16,26
15,24
0,04
57,8
Desviacion :
estandar
Minimo -
Méximo -
Nimero de
datos

Referencias -

Tipodedato  Calculado/iC

MN (mcg)

NA

0,03

0,19
0,10

0,00

0,01

0,01
0,00

0,02

N (mg)

2,61

0,03

0,36
0,10

131

0,01

0,02
0,00

134

W(my)

NA

0,03

0,16
0,03

0,00

0,01

0,01
0,00

0,02

Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

SE(mcg)

NA

0,09

0,59
0,10

0,00

0,04

0,03
0,00

0,07

Calculado/IC

VITA (mcg)

NA

93,89

0,00
NA

0,00

41,83

0,00
0,00

41,8

Calculado

VITA_RAE
(mcg)

0,00

48,18

0,00
NA

0,00

21,46

0,00
0,00

21,5

Calculado/IC

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

Asumido

TOCPHA
(mg)

0,00

0,10

0,00

0,04

0,16
0,00

0,20

THIA (mg)

0,00

tr

0,08
0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

tr

RIBF (mg)

0,06

tr

tr
0,00

0,03

0,00

0,00
0,00

0,03

NIA (mg)

0,93

0,11

tr
0,00

0,47

0,05

0,00
0,00

0,52

VITB6A
(mg)

0,06

0,02

0,22
0,00

0,01

0,01
0,00

0,05

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

ViTB12
(meg)

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

Asumido

VITC(mg)
(estandarizada)

0,00

0,62

8,99
0,00

0,00

0,27

0,45
0,00

0,72

Calculado/IC ~ Calculado/IC Calculado/IC  Asumido

FOLDFE
(mcg)

114,14

3,23

13,86
0,00

57,07

144

0,69
0,00

59,2

Sal anadido
@

0,45

0,45

Aziicar
anadido

9

0,00

Grasa

aadida Proteina
)

vegetal (g)

- 22,97

0,80* 0,15
- 0,00

0,80 23,2

Calculado/IC  Calculado/IC

Proteina
animal(g)

0,00

Asumido
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4.10 - BRCO172T - Preparacion tipica brasileiia, ‘Feijoada’ vegetariana, con sal, Brasil (frijoles negros, caldo de verduras, herenjena, chille dulce, papa,
zanahoria, chayote, vainica, calabacin, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

Codigo  Descripcidn WY s oy BTG (MBI NG Mg GOEmg BTG BWSG MPUQ Pl g Fmg M) MGim) Py
Fuente dareceta: Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
4500  BRCogogy 1ok negro, cocdos (50% grano y 50% caldo),sin aceite sin 62 80,22 1401 560 4,48 054 840 000 076 000 010 010 030 000 2900 147 185 4037 803 8803
sal, Phaseolus vulgarisL., Brasil
1000  BRor3op C2Idode verduras,artesanal,sin aceite sin sal, Brasil (cebolla, 6 9831 130 0,99 0.2 003 032 000 014 000 000 000 001 000 655 009 115 191 592 2002
zanahoria, apio, puerro y ajo, sin aceite, sin sal)
500  BRCOO43B f:e’;':;::;‘f‘:’;';:‘“"“’a' Siracaitesinsal Solanar 26 92,58 620 4,29 0,79 024 191 000 019 000 005 002 010 000 1435 029 177 11,75 20,02 20,66
500 BRaoa7ip Sl duces voio, coddo, escurido,sinaceie i al, Capscum 28 91,84 629 445 1,20 017 18 000 051 000 002 000 0035 NA 69 038 tr 7,68 2066 2176
Composigan 500 BRCo4g7g e duces amarile, cozdo, drenado /sal, apsicum 300 9.2 647 440 139 035 207 000 057 000 003 tr 008 NA 98 045 & 7,07 21,76 2520
annuum L.,’ Brasil o .
paral009de 500 BRconat Forasihciscra, coidasinsal,escurida, Soanum 52 8588 1228 1081 133 005 147 000 045 000 001 tr 002 000 364 020 237 562 2520 1740
os ingredientes tuberoslfm L B(asﬂ o .
500  BRCOO4TB f::;:;“f“;;’s'i:"““"" AT G D DT 17 94,58 431 2,13 0,54 019 218 000 038 000 tr tr 009 000 1667 017 513 942 17,40 13,9
500 BRE0sDB Chayote i ciscara, coddos sinsal, escurido, Sechium 2 9407 509 370 0,50 015 139 000 019 000 003 001 007 000 85 007 197 756 13,9 1453
5,00  BRCO066T Vaina, cocidas, sin sal, Phaseolus vulgaris, Brasil 30 91,31 6,82 4,67 1,49 0,09 2,15 0,00 0,29 0,00 0,02 000 005 000 2134 0,22 Tr 9,26 14,53 21,33
500 BRcooaop a2 <on piel cocdosinsal, escurido, Curcubita pepo 14 9553 282 132 0,99 023 151 000 043 000 012 tr 012 NA 158 015 079 1599 2133 7381
455  BRCOT0SB Cebolla yajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil 284 5700 1493 1,2 3,04 2417 271 000 08 000 371 561 1444 012 1664 041 18 1648 7381 0,00
045  BRCOO20L Sal,refinada, Brasil 0 041 0,00 0,00 0,00 000 000 000 9959 000 000 000 000 000 2395 0,33 1,00 0,00
100,00
4500  BRCooogT rol negro, cocidos (50% granoy 50% caldo),sin aceite, sin 28 3610 630 2,5 2,02 024 378 000 034 000 005 005 014 000 1305 066 08 1817 39,61 3521
sal, Phaseolus vulgaris L., Brasil
1000  BReoy3op C2Idode verduras,artesanal,sin aceite, sin sal, Brasil(cebolla, 1 98 013 010 0,02 000 003 000 001 000 000 000 000 000 06 001 012 019 05 1,40
zanahoria, apio, puerro y ajo, sin aceite, sin sal)
500  BRC0043B f:;;’:;::;‘t"‘:;';:‘"""’" Sinacsit sin:abisolanin 1 463 031 0,21 0,04 001 010 000 001 000 000 000 000 000 072 001 009 05 100 145
500 BRCTIB | e b coclo escumido sinacelte sinsal, Gpicm 1 459 031 o 006 001 009 000 003 000 000 000 000 000 035 002 000 038 10 1,52
Composididn 509 ppeoagzp Chile dulce, amarillo, cozido, drenado, / sal, Capsicum 2 45 032 02 0,07 002 070 000 003 000 000 000 000 000 049 002 000 035 109 176
proporcional de ‘;""""'," L,Brasil R da, Sol
losingredientes 5,00 BReooatg b 1 et SR I ISR, s, Soranum 3 429 0,61 0,54 0,07 000 007 000 002 000 000 000 000 000 018 001 012 028 126 122
500 BReoparp Larahoriasi ciscara, cocda sinsal, escurida, Daucus 1 43 02 om 0,03 001 011 000 002 000 000 000 000 000 08 001 026 047 08 098
500 BRE0sDB hayote i ciscar, coddos sinsal, escurido, Sechium 1 470 025 019 0,03 001 007 000 001 000 000 000 000 000 043 000 010 038 070 1,02
500  BRC0066T Vaina, cocidas, sin sal, Phaseolus vulgaris, Brasil 1 4,57 0,34 0,23 0,07 0,00 0,11 0,00 0,01 0,00 0,00 000 000 000 1,07 0,01 000 046 0,73 1,49
500 BRcooaop (a0 <on piel cocdosinsal escurido, Curcubita pepo 1 478 014 007 0,05 001 008 000 002 000 001 000 001 000 079 001 004 08 107 262
4,55 BRC0108B Cebollay ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil 13 2,59 0,68 0,56 0,14 1,10 0,12 0,00 0,04 0,00 0,17 0,26 066 0,01 0,76 0,02 0,09 0,75 3,36 0,00
045  BRCOO20L Sal,refinada, Brasil 0 000 0,00 0,00 0,00 000 000 000 045 000 000 000 000 000 011 000 17974 000 0,00
Conferencia 100,00 100,00 4,96 1,11**
Preparacion tipica brasileia, 'Feijoada’ iana, con sal, Brasil (frijoles
BRC0172T negros, caldo de verduras, berenjena, chille dulce, papa, zanahoria, 218 52 85,4 9,63 4,96 2,59 1,42 4,66 0,00 0,99 0,00 023 030 0,82 0,01 194 0,79 181 22,8 513
chayote, vain, calabacin, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)
Desviacion B R R B R R R R R B R R R R R R B R R R
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de R R R R R R R R R R R R R R R R R R R
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado (alculado Calculado/IP (alculado/IP Calculado/IP (alculado/IP  Calculado/IP Asumido Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP  Calculado
*Cantidad de aceite de soya utilizada en el salteado. **La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales. Para los decimales se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).
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Codigo Descripcion

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Conferencia

45,00

10,00
5,00
5,00
5,00
5,00
5,00

5,00
5,00
5,00

4,55
0,45
100,00

45,00

10,00

5,00

5,00
5,00
5,00

4,55
0,45
100,00

BRC0172T

Frijol, negro, cocidos (50% grano y 50% caldo), sin aceite, sin

BRC sal, Phaseolus vulgarisL., Brasil

Caldo de verduras, artesanal, sin aceite, sin sal, Brasil (cebolla,

zanahoria, apio, puerro y ajo, sin aceite, sin sal)

Berenjena, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Solanum

melongenal., Brasil

Chille dulce, rojo, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Capsicum

annuum L., Brasil

Chille dulce, amarillo, cozido, drenado, s/ sal, Capsicum

annuum L., Brasil

Papa, sin cascara, cocida, sin sal, escurrida, Solanum

tuberosum L.. Brasil

Zanahoria, sin cascara, cocida, sin sal, escurrida, Daucus

carotal., Brasil

Chayote, sin cascara, cocido, sin sal, escurrido, Sechium

edule, Brasil

BRC0066T Vaina, cocidas, sin sal, Phaseolus vulgaris, Brasil

BRC0040B (alabao:.in con piel, cocido, sin sal, escurrido, Curcubita pepo
L., Brasil

BRC0108B Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil

BRC0020L Sal, refinada, Brasil

BRC0730B

BRC0043B
BRC0471B
BRC0467B
BRC0041B
BRC0047B

BRC0050B

Frijol, negro, cocidos (50% grano y 50% caldo), sin aceite, sin

EHC sal, Phaseolus vulgaris L., Brasil

Caldo de verduras, artesanal, sin aceite, sin sal, Brasil (cebolla,
zanahoria, apio, puerro y ajo, sin aceite, sin sal)

Berenjena, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Solanum
melongenal., Brasil

Chille dulce, rojo, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Capsicum
annuum L., Brasil

Chille dulce, amarillo, cozido, drenado, s/ sal, Capsicum
annuum L., Brasil

Papa, sin cdscara, cocida, sin sal, escurrida, Solanum
tuberosum L.. Brasil

Zanahoria, sin cascara, cocida, sin sal, escurrida, Daucus
carotal., Brasil

Chayote, sin cascara, cocido, sin sal, escurrido, Sechium

edule, Brasil

BRC0066T Vaina, cocidas, sin sal, Phaseolus vulgaris, Brasil

Calabacin con piel, cocido, sin sal, escurrido, Curcubita pepo
L., Brasil

BRC0108B Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil

BRC0020L Sal, refinada, Brasil

BRC0730B
BRC0043B
BRC0471B
BRC0467B
BRC0041B
BRC0047B

BRC0050B

BRC0040B

Preparacion tipica brasileiia, 'Feijoada’ con sal, Brasil (frijoles
negros, caldo de verduras, berenjena, chille dulce, papa, zanahoria,

chayote, vain, calabacin, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias

Tipo de dato

ENERC (kJ) ENERC (keal) WATERG) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) . FIBTG(g)
256,37 0,37 1,85 0,56 2,72 NA NA 0,00
36,50 0,03 0,03 0,03 0,09 93,89 4818 0,00
140,55 0,15 0,18 0,06 0,11 26,67 13,33 0,00
121,28 0,07 0,16 0,06 0,21 75,90 37,95 0,00
119,55 0,08 0,12 0,04 0,21 34,65 17,33 0,00
232,29 0,07 0,19 0,06 0,20 tr tr 0,00
232,00 0,03 0,15 0,01 0,30 660,51 330,25 0,00
59,26 0,07 0,10 tr 0,27 0,00 0,00 0,00
108,11 NA 0,17 0,03 NA NA 8,33 0,00
119,37 0,10 0,24 0,01 0,07 76,31 38,15 0,00
304,80 0,19 0,36 0,16 0,59 0,00 0,00 0,00
7,98 0,10 0,10 0,03 0,10 NA NA 0,00
115,37 0,16 0,83 0,25 1,22 0,00 0,00 0,00
3,65 0,00 0,00 0,00 0,01 9,39 4,82 0,00
7,03 0,01 0,01 0,00 0,01 1,33 0,67 0,00
6,06 0,00 0,01 0,00 0,01 3,80 1,90 0,00
5,98 0,00 0,01 0,00 0,01 1,73 0,87 0,00
11,61 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00
11,60 0,00 0,01 0,00 0,01 33,03 1651 0,00
2,96 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00
541 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,42 0,00
597 0,01 0,01 0,00 0,00 3,82 191 0,00
13,87 0,01 0,02 0,01 0,03 0,00 0,00 0,00
0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
190 0,20 0,92 0,27 1,33 53,1 27,1 0,00
Galculado/IP Calculado/IP  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Galculado/IP Calculado/IP Asumido

AC(g)

NA

0,10
0,42
0,89
1,84
tr
m

0,04
0,15
0,08

317
NA

0,09
0,00
0,06

0,00
0,01
0,00

0,14
0,00

0,38

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

AsH(g)

0,06

0,05
0,03
0,03
0,05
0,05

0,03
0,00
0,05

0,08
0,00

0,03

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,05

CHOLE (mg)

tr

tr
tr
0,04
0,02
tr
tr

tr
0,04
tr

tr
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,01

FASAT (g)

0,00

0,01
0,00
0,00
0,00
0,00
0,09
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,10

FAMS (g)

0,03

0,02
tr
0,01
0,04
0,09
0,04

tr
tr
0,06

0,22
0,00

0,01

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,01
0,00

0,04

FAPU (g)

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

Asumido

FAtrN (g) CA(mg) FE(mg) NA (mg) MG (mg) P(mg)
tr 8,03 - - - -

062 323 - - - -
tr 10,06 - - - -

118,26 24,10 - - - -
141,39 14,30 - - - -

389 564 - - - -
tr 1,73 - - - -
6,07 16,24 - - - -
0,60 10,61 - - - -
2,02 26,21 - - - -
8,99 13,86 - - - -
0,00 0,00 - - - -
0,00 3872 - - - 2,02
0,06 0,32 - - - 0,02
0,00 0,50 - - - 0,04
591 1,21 - - - 0,06
7,07 0,72 - - - 0,07
0,19 0,28 - - - 0,07
0,00 0,39 - - - 0,03
030 0,81 - - - 0,03
0,03 0,53 - - - 0,07
010 1,31 - - - 0,05
041 0,63 - - 0,57* 0,14

0,00 000 045 - - -

141 454 045 000 057 222

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP~ Asumido  Calculado/IP - Calculado/IP

Asumido

106



4.1P - BRCO153T - Virado de feijao, ¢/ sal [feijao preto, farinha de milho, toucinho defumado (bacon), ¢/ dleo de soya, cebola e alho, ¢/ sal]

Fuente da
receta:

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Conferencia

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Magalhaes;

Rodriguez, 2015)
70,00 BRC0008T
20,00 BRC0409A
5,00 BRC0170F

4,00

0,50
0,50
100,00

70,00

20,00

5,00

4,00

0,50
0,50
100,00

BRC0108B

BRC0034B
BRC0020L

BRC000ST

BRC0409A

BRC0170F

BRC0108B

BRC0034B
BRC0020L

Frijoles, negros, cocidos (50% grano y 50% caldo),
sin aceite, sin sal, Phaseolus vulgarisL., Brasil

Harina de maiz, cuscis, al vapor, con sal, Zea
mays, Brasil

(Carne, cerdo, tocino ahumado, frito, sin sal, Sus
ssp., Brasil

Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil
Sal, refinada, Brasil

Frijoles, negros, cocidos (50% grano y 50% caldo),
sin aceite, sin sal, Phaseolus vulgaris L., Brasil

Harina de maiz, cuscis, al vapor, con sal, Zea
mays, Brasil

Carne, cerdo, tocino ahumado, frito, sin sal, Sus
ssp., Brasil

Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil
Sal, refinada, Brasil

Preparacion tipica brasileiia, 'Virado de feijao), con sal, Brasil
BRC0153T (frijoles negros, harina de maiz, tocino ahumado, con aceite de
soya, cebolla y ajo, con sal)

*Cantidad de aceite de soya utilizada en el salteado.

**La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales. Para los decimales se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

ENERC (k) ENERC (lf(al} WATER(G) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
258 62 80,22 14,01 5,60 4,48
475 112 71,69 24,1 22,66 2,16
2851 690 7,50 0,44 0,44 27,28
175 284 57,00 14,93 12,22 3,04
179 43 86,49 7,61 4,43 3,39
0 0 0,41 0,00 0,00 0,00
181 43 56,15 9,80 3,92 3,14
93 22 14,34 4,94 4,53 0,43
143 34 0,38 0,02 0,02 1,36
47 1 2,28 0,60 0,49 0,12
1 0 0,43 0,04 0,02 0,02

0 0 0,00 0,00 0,00 0,00

100,00 8,99
464 m 73,6 154 8,99 5,07
Calculado Calculado Calculado Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

FAT(g

0,54

0,68

64,31

24,17

0,56
0,00

0,97

0,00
0,00

4,52%*

4,70

Calculado/IP

FIBTG(g)
(estandarizada)

8,40

2,05

0,00

2N

317
0,00

0,11

0,02
0,00

6,42

Calculado/IP

AC(g)

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

Asumido

ASH(g)

0,03

0,01
0,50

1,25

CHOLE (mg)

0,00

0,00

89,46

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

447

0,00

0,00
0,00

4,47

FASAT (g)

0,10

0,20

20,00

3n

0,07
0,00

1,26

FAMS (g)

0,10

0,20

26,20

5,61

tr
0,00

0,22

0,00
0,00

1,64

FAPU (g)

0,30

0,30

14,60

14,44

0,18
0,00

0,21

0,06

0,73

0,58

0,00
0,00

1,58

FAtN (g)

0,00

NA

0,58

0,12

NA
0,00

0,00

0,00

0,03

0,00

0,00
0,00

0,03

A (mg)

0,67

1,07
0,12

22,9

FE (mg)

1,03

0,24

0,04

0,02

0,02
0,00

1,34

NA (mg)

1,85

247,67

124,85

1,89

2,74
39943,20

49,53
6,24

0,08

0,01
199,72

257

MG (mg)

40,37

2,72

9,46

16,48

24,88
1,00

28,26

0,54

0,47

0,66

0,12
0,00

30,1

P (mg)

88,03

23,18

94,72

73,81

58,76
0,00

2,95

0,29
0,00

74,2

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP - Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP
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Fuente da
receta:

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Codigo Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Magalhaes;

Rodriguez, 2015)
70,00 BRCO0OST F.rI]0|ES., neg.ros, cocidos (50% grano. y50% (a.ldo),
sin aceite, sin sal, Phaseolus vulgarisL., Brasil
20,00 BRCO409A Harina de r!1a|z, cusctis, al vapor, con sal, Zea
mays, Brasil
5,00 BRCOT70F Carne, cefdo, tocino ahumado, frito, sin sal, Sus
ssp., Brasil
400 BRC0108B Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil
0,50 BRC0034B  Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil
0,50 BRC0020L  Sal, refinada, Brasil
100,00
70,00 BRCO00ST F.runles., neqros, cocidos (50% gram{ y50% ca.ldo),
sin aceite, sin sal, Phaseolus vulgaris L., Brasil
20,00 BRC0409A Harina de r.nalz, cuscts, al vapor, con sal, Zea
mays, Brasil
5,00 BRCOT70F Carne, <e{do, tocino ahumado, frito, sin sal, Sus
ssp., Brasil
4,00 BRCOT088 Cebolla ).vajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil
0,50 BRC0034B  Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil
0,50 BRC0020L  Sal, refinada, Brasil
100,00

Preparacion tipica brasilena, 'Virado de feijao), con sal, Brasil

BRC0153T (frijoles negros, harina de maiz, tocino ahumado, con aceite de

soya, ceholla y ajo, con sal)

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

256,37

10,85

170,86

304,80

846,87
7,98

179,46

2,17

8,54

12,19

4,23
0,04

207

Calculado/IP

MN (mcg)

0,26

0,00

0,00

0,01

0,01
0,00

0,28

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

N (mg)

0,01

0,01
0,00

1,40

W (mg)

0,56

0,39

0,00

0,00

0,01

0,00
0,00

0,40

SE(meg)

2,72
118
NA

0,59

0,63
0,10

0,02

0,00
0,00

2,16

Calculado/IP

VITA (mcg) )
NA NA
9,22 4,61
tr tr
0,00 0,00
558,20 279,10
NA NA
0,00 0,00
1,84 0,92
0,00 0,00
0,00 0,00
2,79 1,40
0,00 0,00
4,63 2,32

Calculado/IP~ Calculado/IP

VITA_RAE

VITD (mcg)
(estandarizada)

0,00
NA

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
0,00

Asumido

TOCPHA

gAY
NA 0,06
0,07 tr
0,48 tr
3,17 0,08
0,53 01
NA 0,00
0,00 0,04
0,01 0,00
0,02 0,00
0,13 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,17 0,05

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

RIBF (mg)

tr

tr

tr

tr

0,17
0,00

0,00

0,00
0,00

tr

NIA (mg)

tr

tr

5,03

tr

0,82
0,00

0,00

0,00

0,25

0,00

0,00
0,00

0,26

VITB6A
(mg)

0,03
0,06
Tr

0,22

0,50
0,00

0,01

0,00
0,00

viTB12
(mcg)

0,00

0,00

1,72

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

0,09

0,00

0,00
0,00

0,09

VITC (mg)
(estandarizada)

tr

tr

0,00

8,99

33,85
0,00

0,00

0,00

0,00

0,36

0,17
0,00

0,53

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

FOLDFE
(mcg)

13,86

116,99
0,00

60,22

13,13

0,15

0,55

0,58
0,00

74,6

Sal anadido

0,50

0,50

Azlicar
anadido

(9

0,00

Grasa
anadida
(@

0,64*

0,64

Proteina
vegetal (g)

0,12
0,02

3N

Proteina
animal(g)

1,36

Asumido  Calculado/IP  Calculado/IP  Calculado/IP
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4.2A - BRCO197A*,** - Pastel (queque), harina de trigo refinada, sin relleno, casero, Brasil (harina de trigo, aziicar, huevo de gallina, leche de vaca

Codigo  Descripcion ENERC () BNERCKca) e CHODF(g) CHONLDF ) PROCKT(g) P FIBIGIo)
fuenteda Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
receta:
BRCOT39A Tn.g.n, harina !eﬁnada, f?rltlﬁ(ada‘.com a(!do félico e ferro, cr‘ua, 1493 352 1,75 75,53 72,94 10,73 1,36 2,58
Triticum Brasil (p! de diferentes
Composicién BRC0007K  Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)** 1686 397 0,23 99,03 99,03 0,16 tr 0,00
proporcional de ;
los ingredientes BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 563 135 76,65 2,13 2,13 11,29 9,05 0,00
Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada (promedio de diferentes
BRC0043G muestras), Brasil 270 64 87,25 5,92 5,92 2,93 3,23 0,00
BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil 3183 776 13,63 0,00 0,00 0,40 86,04 0,00
BRC0006L Levadura, quimica, en polvo, Brasil 757 178 7,08 43,91 43,91 0,48 0,07 0,00
BRCo139A 110, harina refinada, fortificada com dcido félicoefemo, aua, 5, 478 1M 376 2417 2334 343 043 083
Triticum Brasil (p! de diferentes
Composicién BRC0007K  Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)** 30,00 506 119 0,07 29,71 29,71 0,05 0,00 0,00
proporcional de BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 27,00 152 36 20,69 0,58 0,58 3,05 2,44 0,00
Eslreilanes Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada (promedio de diferentes
BRC0043G A ! 22,00 59 14 19,19 1,30 130 0,64 0,71 0,00
muestras), Brasil
BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil 20,00 638 155 2,73 0,00 0,00 0,08 17,21 0,00
BRC0006L Levadura, quimica, en polvo, Brasil 1,50 1 3 0,11 0,66 0,66 0,01 0,00 0,00
Total de ingredientes 132,50 1844 440 14,0 56,4 55,6 7,26 20,8 0,83
Factorde coccion  Cambio de peso después de la preparacion -32,50
Factor de rendimiento de receta 0,75
Conferencia 100,00 55,59 18,72%%%xx
Trigo, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)
Factores de Huevo de gallina, horneado (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs)
retencién de Leche, fervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)
i illa, b da (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - baked or
roasted)
Pastel (queque), harina de trigo refinada, sin relleno, casero,
BRC0197A* Brasil (harina de trigo refinada, aziicar, huevo, leche de vaca 1844 440 14,0 56,4 55,6 7,26 20,8 0,83
entera, mantequilla, levadura quimica)
Desviacion } } } } : : } }
estandar
Minimo - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - -
Nimero de } ; } } } } } ;
datos
Referencias - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC — Calculado/IC
*Ali cdave o ali que tuvi una frecuencia de consumo >1% en el POF/IBGE 2008-2009 y POF/IBGE 2017-2018.

**El aziicar no presenta FRN.
***|.a suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

ALC(g)

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

Asumido

AsH(g)

0,64

0,58
0,89
0,67

0,05
48,46

0,20

0,17
0,24

0,15

0,01
0,73

1,50

1,50

CHOLE (mg)

0,00

0,00
361,74
12,37

213,95
NA

0,00

0,00
97,67

2,72

42,79
0,00

143

143

FASAT (g)

0,31

0,00
2,64
2,01

51,50
0,01

0,10

0,00
0,71

0,44

10,30
0,00

11,6

11,6

FAMS (g)

0,15

0,00
3,66
0,93

21,90
0,00

0,05

0,00
0,99

0,21

4,38
0,00

5,62

5,62

FAPU (g)

0,44

0,00
1,22
0,12

1,50
0,02

0,14

0,00
0,33

0,03

0,30
0,00

0,80

0,80

FATRN (g)

0,10

0,00
0,02
NA

2,82
0,00

0,03

0,00
0,01

0,00

0,56
0,00

0,60

0,60

CA(mg)

16,03

3,50
40,44
107,26

3,61
4291,51

513

1,05
10,92

23,60
0,72
64,37

105,8

1,00
1,00
1,00

1,00

105,8

FE(mg)

5,70

0,11
1,79
0,07

8,09

1,00
1,00
1,00

1,00

2,48

NA (mg)

0,75

12,16
160,72
63,76

3,85
1005241

0,24

3,65
43,39

14,03
0,77
150,79

213

1,00
1,00
1,00

1,00

2129

M6 (mg)

30,75

0,55
10,68
9,71

143
28,73

9,84

0,16
2,88

2,14
0,29
0,43

15,7

1,00
1,00
1,00

1,00

15,7

P(mg)

116,36

tr
157,31
81,98

7,07
6804,80

37,24

0,00
42,47

18,03
141
102,07

201

1,00
1,00
1,00

1,00

201,2

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC
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Codigo Descripcion

Fuente da

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
receta:

Trigo, harina refinada, fortificada com acido folico e ferro, crua,

CLEE Triticum aestivum, Brasil (p dio de diferentes )

Composicion ~ BRC0007K  Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)**
proporcional de

losingredientes BRCOOT!  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil

Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada (promedio de diferentes
muestras), Brasil

BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil
BRC0006L Levadura, quimica, en polvo, Brasil

BRC0043G

Trigo, harina refinada, fortificada com acido folico e ferro, crua,

CLEEL Triticum i Brasil (p! dio de diferentes ) 32,00
Composicién BRC0007K  Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)** 30,00
proporcional de BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 27,00
los ingredientes q a n .
BRC0043G Leche, vaca, ent'era, fluida, pasteurizada (promedio de diferentes 22,00
muestras), Brasil
BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil 20,00
BRC0006L Levadura, quimica, en polvo, Brasil 1,50
Total de ingredientes 132,50
Factor de coccion  Cambio de peso después de la preparacion -32,50
Factor de rendimiento de receta 0,75

Trigo, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)
Factores de Huevo de gallina, horneado (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs)
retencion de Leche, fervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)
i illa, b da (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - baked or

roasted)

Pastel (queque), harina de trigo refinada, sin relleno, casero,
BRC0197A* Brasil (harina de trigo refinada, aziicar, huevo, leche de vaca

entera, mantequilla, levadura quimica)
Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

153,51

6,35
143,58
133,19

5,20
10005,60

49,12

191
38,77

29,30
1,04
150,08

270

1,00
1,00
1,00

1,00

270

Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC

MN (mcg)

0,47

tr
NA
tr

tr
NA

0,15

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,15

1,00
1,00
1,00

1,00

0,15

N (mg)

0,87

tr
1,33
0,38

tr
0,71

0,28

0,00
0,36

0,08
0,00
0,01

0,73

1,00
1,00
1,00

1,00

0,73

W(mg)

0,15

tr
0,06
0,02

0,04
NA

0,05

0,00
0,02
0,00

0,01
0,00

0,08

1,00
1,00
1,00

1,00

0,08

Calculado/IC

SE(mcg)

6,00

0,60
15,00
4,81

1,05
NA

1,92
0,18
4,05
1,06

0,21
0,00

1,00
1,00
1,00

1,00

742

Calculado/IC

VITA (meg)

0,00

0,00
159,06
49,60

1041,02
0,00

0,00

0,00
42,95
10,91

208,20
0,00

262,1

1,00
1,00
1,00

1,00

262

Calculado/IC

VITA_RAE
(meg)

0,00

0,00
158,70
48,80

1027,06
0,00

0,00

0,00
42,85
10,74

205,41
0,00

259

1,00
1,00
1,00

1,00

259

Calculado/IC

VITD (mcg)
(estandarizada)

0,00

0,00
1,90
NA

0,00
0,00

0,00

0,00
0,51
0,00
0,00
0,00

0,51

1,00
1,00
1,00

1,00

0,51

Calculado/IC

TOCPHA
(mg)

0,08

0,00
1,00
0,08

2,46
0,00

0,03

0,00
0,27

0,02
0,37
0,00

0,68

1,00
1,00
1,00

0,75

0,68

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC — Asumido  Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

THIA (mg)

0,32

0,00
0,07
0,04

tr
0,00

0,08

0,00
0,01

0,01
0,00
0,00

0,10

0,75
0,80
0,90

1,00

0,10

RIBF (mg)

tr

0,00
0,58
0,24

tr
0,00

0,00

0,00
0,13

0,05
0,00
0,00

0,18

1,00
0,80
0,95

1,00

0,18

NIA (mg)

0,90

0,00
0,72
1,52

tr
0,00

0,27

0,00
0,16

0,32
0,00
0,00

0,75

0,95
0,80
0,95

1,00

0,75

VITB6A
(mg)

tr

0,00
tr
tr

tr
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

tr

0,90
0,80
0,90

1,00

tr

VITB12
(meg)

0,00

0,00
0,87
0,37

0,18
0,00

0,00

0,00
0,19

0,06
0,04
0,00

0,28

0,70
0,80
0,70

1,00

0,28

VITC(mg)
(estandarizada)

tr

0,00
0,00
tr

tr
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

tr

0,70
0,80
0,80

1,00

tr

FOLDFE
(mcg)

281,05

0,00
46,02
518

3,16
0,00

62,96

0,00
12,43

114
0,63
0,00

77,2

0,70
1,00
1,00

1,00

77,2

Sal afadido
(@

0,00

0,00

Aziicar
aadido

(9

30,00 20,00

30,0

Grasa
anadida
(9

20,0

Proteina
vegetal (g)

3,48

3,48

Proteina
animal(g)

3,05
0,64

0,08

3,77

3,77

Calculado/IC
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4.2B - BRC0407A - Pasta, harina de trigo refinada, instantanea, con condimentos, cocida, escurrida, Brasil (preparada segiin paquete)

Codigo Descripcion

Eieteda Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
receta:
Composicion A A 5 q P
para100gde  BRCO120A Pasta, har||.1a de trigo refinada, instantanea, con condimentos,
N " cruda, Brasil
los ingredientes
Composicion . . . < n
proporcional de BRCO120A Pasta, haru'w de trigo refinada, instantanea, con condimentos, 36,00
5 3 cruda, Brasil
los ingredientes
Total de ingredientes 36,00
Factor de coccion  Cambio de peso después de la preparacion 64,00
Factor de rendimiento de receta 2,78
Conferencia
Factorsf @ Harina de trigo, cocida, escurrida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled,
retencion de .
. solid part)
nutrientes
BRCO407A Pas.ta, harina .de trigo Te’ﬁnada, ||:stanté’nea, con (otnmmentos,
cocida, Brasil (prep segun
Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

*La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
**No se considerd el FRN de sodio porque el condimento se agrega al final de la preparacion.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

ENERC (k) ENERC (keal) WATER(g) (HO(DF[Q) CHOAVLI?F(Q) PROCNT(g) FATlg) FIBTG(g)
1798 429 5,97 62,43 56,82 8,79 17,24 5,61
647 154 2,15 22,48 20,46 317 6,21 2,02
647 154 66,15 22,48 20,46 3,17 6,21 2,02
100,00 20,46 5,93%
647 154 66,2 22,5 20,5 317 6,21 2,02
Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

AIC(g)

0,00

0,00

0,00

0,00

Assumido  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

ASH(g)

5,57

2,00

2,00

2,00

CHOLE (mg)

0,00

0,00

0,00

0,00

FASAT (g)

2,67

0,96

0,96

0,96

FAMS (g)

3,85

1,39

1,39

1,39

FAPU (g)

9,94

3,58

3,58

3,58

FATRN(G)  CA(mg)

NA 17,63
NA 6,03
NA 6,03

0,95
NA 6,03

FE (mg)

3,36

0,91

0,91

0,75

0,91

NA (mg)

1515,53

545,59

545,59

1,00%*

546

MG (mg)

19,37

5,93

5,93

0,85

59

P (mg)

112,15

38,36

38,36

0,95

38,4

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

m



Aziicar Grasa

Codigo  Descripcion Kim)  MN(mg)  ZN(mg) W (mg) SE(meg)  VITA(mcg) V'I’:;;“ (esvtg:dg':;g;al T?’E";':A THIA(mg) ~ RIBF(mg)  NIA (mg) V“'T“B;A V(::;)Z (J’Emda) F‘o;f;f Sa'aﬁ;d'd" anadido  aiadida v:;‘;‘é‘l”(ag) a':"":;"’[‘;)
) 9
fuented Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
receta:
Composicion . . . A 3
para100gde  BROTIOA ©oop hrina de rigorefinada, instantinea, on condimentos 14792 025 05 010 468 000 000 000 036 118 004 937 05 000 tr 10742 - . - -
los ingredientes !
(ompos'i(ién Pasta, harina de trigo refinada, instantanea, con condimentos,
proporcional de BRC0120A cruda, Brasil 36,00 31,95 0,09 0,18 0,03 1,69 0,00 0,00 0,00 013 028 001 219 015 0,00 0,00 27,07 - - - 3,17
los ingredientes !
Total de ingredientes 36,00 31,95 0,09 0,18 0,03 1,69 0,00 0,00 0,00 013 028 001 219 0,15 0,00 0,00 27,07 NA NA NA 3,17 0,00
Factor de coccion  Cambio de peso después de la preparacion 64,00
Factor de rendimiento de receta 2,78
Conferencia 100,00 20,46 5,93*

Factores de
retencion de
nutrientes

Harina de trigo, cocida, escurrida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled,

o 0,60 1,00 1,00 0,90 1,00 0,90 0,90 1,00 100 065 070 065 0,80 1,00 0,70 0,70 - - -
solid part)

Pasta, harina de trigo refinada, instantanea, con condimentos,

EROOZH cocida, escurrida, Brasil (preparada segun paquete)

320 0,09 0,18 0,03 1,69 0,00 0,00 0,00 013 028 001 219 0,115 0,00 tr 27,1 NA NA NA 317 0,00

Desviacion

estandar

Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - . .
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Nimero de
datos

Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipodedato  Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC — Calculado/IC  Calculado/IC — Calculado/IC — Calculado/IC — Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC— Assumido — Calculado/IC Calculado/IC Assumido  Assumido  Assumido  Calculado/IC  Assumido

12



4.2C - BRC0302C - Manzana, con cascara, horneada, con aziicar y canela, Brasil

Codigo  Descripcion ) NG 0y Al oS0 ) MG KHE  GOEm) RSN BNSG ARG BRIG g
fuented Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
receta:
Composicién BRC0023C Manzana, con cascara, fresca, Malus spp., Brasil 271 64 83,34 15,65 13,58 0,29 0,49 2,07 0,00 0,23 0,00 0,20 tr tr 0,00 7,05
para100gde  BRCOOO7K Aziicar, refinado, Brasil* 1686 397 0,23 99,03 99,03 0,16 tr 0,00 000 058 000 000 000 000 0,00 3,50
los ingredientes ppeo7788 Canela, en polvo, Cinnamomum aromaticum, Brasil 1006 243 1058 80,59 27,49 3,99 124 53,10 000 360 000 035 025 007 000 100200
Composidén BRC0023C Manzana, con céscara, fresca, Malus spp., Brasil 110 298 70 91,67 17,22 14,94 0,32 0,54 2,28 0,00 0,25 0,00 022 000 0,00 0,00 737
proporcional de BRC0007K Aziicar, refinado, Brasil* 13 219 52 0,03 12,87 12,87 0,02 0,00 0,00 0,00 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,46
los ingredientes ppco77g8 Canela, en polvo, Cinnamomum aromaticum, Brasil 3,5 35 9 0,37 2,82 0,96 0,14 0,04 1,86 000 013 000 001 001 000 000 3507
Total de ingredientes 126,50 552 131 65,57 32,91 28,78 0,48 0,58 4,14 000 046 000 023 0,01 0,00 0,00 42,89
Factor de coccion Cambio de peso después de la preparacion -26,50
Factor de rendimiento de receta 0,79
Conferencia 100,00 28,78 0,24%*
Factores de
ion de h da (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS,FRESH; NOT CITRUS,BAKED) 0,95
nutrientes
BRC0302C Manzana, con cascara, horneada, con aziicar y canela, Brasil 552 131 65,6 32,9 28,8 0,48 0,58 414 0,00 0,46 0,00 0,23 0,01 0,00 0,00 429
Desviacion } } } : ; } } ; } } R B R B R
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de } } : ; } } ; } } R B R B R
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC ~ Asumido  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC
*El azucar no tiene FRN

**La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

FE (mg)

0,07
0,11
8,32

0,08
0,01
0,29

0,39

1,00

0,39

NA (mg)

0,66
12,16
10,00

0,72
1,58
0,35

2,66

1,00

2,66

MG (mg)

15,32
0,55

60,00

16,85
0,07
2,10

19,02

1,00

19,0

P(mg)

21,05

64,00

23,15
0,00
2,24

25,39

1,00

25,4
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Codigo Descripcion

:::::: th Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
Composicién BRC0023C Manzana, con cascara, fresca, Malus spp., Brasil
para 100 g de BRC0007K Aziicar, refinado, Brasil*

losingredientes Brcg7788 Canela, en polvo, Cinnamomum aromaticum, Brasil

Composicion BRC0023C Manzana, con cdscara, fresca, Malus spp., Brasil

proporcional de  BRC0007K
los ingredientes BRC0778B

Aziicar, refinado, Brasil*
Canela, en polvo, CGinnamomum aromaticum, Brasil

Total de ingredientes
Factor de coccion Cambio de peso después de la preparacion
Factor de rendimiento de receta

Factores de
ion de h
nutrientes

BRC0302C Manzana, con cascara, horneada, con azticar y canela, Brasil

110

3,5

126,50
-26,50
0,79

da (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS,FRESH; NOT CITRUS,BAKED)

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias

Tipo de dato

K(mg)

418,05
6,35

431,00

413,87
0,83
15,09

429,78

0,90

430

Calculado/IC

MN (mcg)

0,02
tr

17,47

0,02
0,00
0,61

0,64

1,00

0,64

N (mg)

tr
tr

1,83

0,00
0,00
0,06

0,06

1,00

0,06

QU (mg)

0,05
tr

0,40

0,05
0,00
0,01

0,06

0,90

0,06

Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC

SE(meg)

0,10
0,60
3,10

0,11
0,08
0,11

0,30

Calculado/IC

VITA (mcg)

7,00
0,00
NA

6,55
0,00
0,00

6,55

Calculado/IC

VITA_RAE
(mcg)

3,50
0,00
15,00

3,27
0,00
0,53

3,80

Calculado/IC

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

Calculado/IC

TOCPHA
(mg)

0,53
0,00
2,32

0,58
0,00
0,08

0,66

THIA (mg)

0,03
0,00
0,02

0,02
0,00
0,00

0,02

RIBF (mg)

0,00
0,04

0,00
0,00
0,00

0,00

0,95

NIA (mg)

tr
0,00
1,33

0,00
0,00
0,05

0,05

0,90

0,05

VITB6A
(mg)

0,02
0,00
0,16

0,02
0,00
0,01

0,02

0,95

0,02

ViTB12
(mcg)

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

1,00

0,00

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC — Asumido

VITC (mg)
(estandarizada)

1,95
0,00
3,80

11
0,00
0,13

0,80

1,85

Calculado/IC Calculado/IC  Asumido  Calculado/IC  Asumido

FOLDFE
(mcg)

3,47
0,00
6,00

2,29
0,00
0,21

2,50

0,60

2,50

Sal anadido

()

0,00

0,00

Aziicar
anadido

9

13

13,00

13,0

Grasa
anadida

()

0,00

0,00

Proteina
vegetal

0,32
0,02
0,14

0,48

Calculado/IC

Proteina
animal(g)

0,00

Asumido

14



4.2D - BRCO218E* - Pescado, agua salada, filete, guisado (con ceholla, tomate y chile dulce), con aceite de soya, con sal, Brasil (promedio dedistintas

especies)
Cédigo  Descripcion (e SE:E:; ,frﬁj ) ( ;m( a(:z(::a' WATER(g) oo CHOWLDFg) PROCNT(g) FAT(g) FIBTG(o) AIC(@)  ASH(g)  CHOLE(mg) FASAT(g)  FAMS(g)  FAPU(g)  FATRN()  CA(mg)  FE(mg) ~ NA(mg)  MG(mg) P (mg)
Fuente da Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al.,
receta: 2008)
BRC0213E  Pescado, agua salada, crudo, Brasil (promedio de varias especies) 95 78,27 0,00 0,00 17,95 2,57 0,00 0,00 1,21 5445 0,81 097 0,63 NA 56,19 046 83,45 24,96 206,91 206,91
BRC0035B Tomate, crudo, Lycopersicon esculentum, Brasil 18 94,54 3,82 2,22 1,04 0,17 1,60 0,00 0,44 0,00 0,02 0,03 0,07 NA 6,94 0,30 313 10,02 21,79 21,79
“"“ﬂ";“)‘i“: BRC0018B  Cebolla, blanca, cruda, Allium cepaL., Brasil 4 8836 921 7,16 1,76 0,13 2,04 0,00 054 000 005 002 002 000 1405 021 062 11,91 3957 39,57
para 100 g de
los ingredientes BRC0031B  Chilli dulce, crudo, Capsicum annuum L., Brasil 24 92,93 5,25 3,57 1,10 0,27 1,67 0,00 046 000 005 001 008 0,00 7,99 0,39 tr 10,51 19,62 19,62
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 900 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00 0,00 0,00 0,00 000 1520 23,30 60,00 0,50 0,00 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00
BRC0020L ~ Sal, refinada, Brasil 0 0,41 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 99,59 000 000 000 000 000 2395 033 1,00 0,00 0,00
BRC0213E  Pescado, agua salada, crudo, Brasil (promedio de varias especies) 106,00 82,97 0,00 0,00 19,03 2,72 0,00 0,00 1,29 57,72 0,86 1,03 0,67 0,00 59,56 0,48 88,46 2646 219,33 219,33
BRC0035B  Tomate, crudo, Lycopersicon esculentum, Brasil 20,00 4 18,91 0,76 0,44 0,21 0,03 0,32 0,00 0,09 000 000 001 0,01 0,00 1,39 0,06 063 2,00 436 4,36
c"mp"’_i‘ié"l q BRC0018B  Ceholla, blanca, cruda, Allium cepal., Brasil 5,00 2 4,42 0,46 0,36 0,09 0,01 0,10 0,00 0,03 000 000 000 000 0,00 0,70 0,01 003 060 198 1,98
nal de
Ios maredientes BREOUSTB  Chilli dulce, rudo, Capsicum annuum L., Brail 5,00 1 465 026 018 005 001 008 000 002 000 000 000 000 000 040 002 000 05 09 098
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 3,00 27 0,00 0,00 0,00 0,00 3,00 0,00 0,00 000 000 046 070 1,80 0,02 0,00 000 000 0,00 0,00 0,00
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,45 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 045 000 000 000 000 000 0,11 0,00 179,74 0,00 0,00 0,00
Total de ingredientes 139,45 34 71,49 1,49 0,98 19,38 5,78 0,51 0,00 187 57,72 1,32 1,73 249 002 6216 058 268,86 29,59 226,64 226,64
Factor de coccion  Cambio de peso después de la preparacion -39,45
Factor de rendimiento de receta 0,72
Conferencia 100,00 0,98 5,60%*
Pescado, cocido (incluye agua) (Bognar 2002, tables 20 and 22 - boil, whole dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Factores de Tomate, cocido (incluye agua) (Bognar 2002, table 28 - boiled, whole dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
retencionde  Cebolla, cocida (incluye agua) (Bognar, 2002, table 26 - boil, total dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
nutrientes Chilli dulce, cocido (incluye agua) (Bognar 2002, table 28 - boiled, whole dish) 1,00 100 1,00 1,00 1,00
Aceite, soya, cocido (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - fat or oil, boiled) 0,95 095 0,95 0,95 0,95
Pescado, agua salada, filete/puesta, guisado (con cebolla, tomate
BRC0218E* y chilli dulce), con aceite de soya, con sal, Brasil (promedio de 34 5 1,49 0,98 19,4 5,78 0,51 0,00 1,87 57,7 1,32 1,73 2,49 0,02 62,2 0,58 269 29,6 227 227
varias especies)
Desviacion } : } ; ; ; : ) } ; : R R R R R R B B
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de : } ; ; ; : ) } ; : R R R R R R B B
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Asumido Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado
*Ali clave o ali que una frecuencia de consumo >1% en el POF/IBGE 2008-2009.

**La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).
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Sal Aziicar Grasa

Cédigo  Descripcién K(mg) MN(mcg)  ZN(mg) W (mg) SE(mg)  VITA(meg) V'(T:E;AE [esvtg:dg:;g.;m m(:"’g':“ THIA(mg)  RIBF(mg)  NIA(mg) V:::;]A i::;)z [esmfji”g ) Z%DJ)E ar‘\‘ad;dn aﬁ?d)idu aﬁ‘ad;da V:;Z‘tz‘l"(“g] a'::\’::wj\'{‘;)
9 9 9
Fuente da Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al.,
receta: 2008)
BRC0213E  Pescado, agua salada, crudo, Brasil (promedio de varias especies) 298,59 0,03 0,51 0,09 34,14 13,25 13,25 2,20 0,66 0,10 0,05 3,69 tr 2,96 tr 11,83 - - - - -
BRC0035B  Tomate, crudo, Lycopersicon esculentum, Brasil 191,77 0,06 0,15 0,07 0,20 101,23 50,61 0,00 0,46 0,09 0,02 tr 0,04 0,00 1548 15,05 - - - - -
(‘"“lfl‘:;‘ié: BRC0018B  Cebolla, blanca, cruda, Allium cepalL., Brasil 184,05 0,14 0,17 0,05 0,05 0,00 0,00 0,00 0,03 0,05 tr tr 0,15 0,00 487 2024 - - - - -
I[:,asriangredgie:tes BRC0031B  Chilli dulce, crudo, Capsicum annuum L., Brasil 202,19 0,10 0,17 0,05 0,20 39,80 19,90 0,00 1,13 0,03 0,03 tr 003 000 153,26 26,50 - - - - -
BRC0030D  Aceite, soya, Glycine max, Brasil 0,00 0,00 0,01 0,32 0,00 0,00 0,00 0,00 1214 0,00 000 000 000 000 000 0,00 - - - - -
BRC0020L  Sal, refinada, Brasil 7,98 0,10 0,10 0,03 0,10 NA NA 0,00 NA 0,00 000 000 000 0,00 0,00 0,00 - - - - -
BRC0213E  Pescado, agua salada, crudo, Brasil (promedio de varias especies) 106,00 316,51 0,04 0,54 0,09 36,18 14,04 14,04 2,10 0,69 0,09 0,05 3,72 0,00 2,83 0,00 10,66 - - - - 19,03
BRC0035B Tomate, crudo, Lycapersicon esculentum, Brasil 20,00 38,35 0,01 0,03 0,01 0,04 20,25 10,12 0,00 0,09 0,02 0,00 0,00 0,01 0,00 2,63 21N - - - 0,21 -
(°“‘P°5_i(id“| ; BRC0018B  Ceholla, blanca, cruda, Allium cepalL., Brasil 5,00 9,20 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 000 001 0,00 0,21 0,71 - - - 0,09 -
Ios mgredientos BREO0STB _ Chil dulc, crudo, apsicum annuumL, Brasi 500 1011 000 001 000 001 19 09 000 006 000 000 000 000 000 651 09 - - - 005 -
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 3,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 027 000 000 000 000 0,00 0,00 0,00 - - 3,00 - -
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,45 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 000 000 0,00 0,00 0,00 045 - - - -
Total de ingredientes 139,45 374,21 0,06 0,59 0,12 36,24 36,28 25,16 2,10 112 010 005 372 001 28 935 1440 045 0,00 3,00 0,35 19,03
Factor de coccion Cambio de peso después de la preparacion -39,45
Factor de rendimiento de receta 0,72
Pescado, cocido (incluye agua) (Bognar 2002, tables 20 and 22 - hoil, whole dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,90 10 o8 100 09 08 09 08 085 - - - -
Factoresde  Tomate, cocido (incluye agua) (Bognar 2002, table 28 - boiled, whole dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 10 0% 09 09 09 08 08 0,70 - - - -
retencionde  Cebolla, cocida (incluye agua) (Bognar, 2002, table 26 - boil, total dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 100 0% 09 09 09 0,70 085 0,70 - - - -
nutrientes Chilli dulce, cocido (incluye agua) (Bognar 2002, table 28 - boiled, whole dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 100 0% 09 09 09 08 08 0,70 - - - -
Aceite, soya, cocido (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - fat or oil, boiled) 0,95 0,95 0,95 0,95 0,95 1,00 1,00 1,00 075 100 100 100 100 1,00 1,00 1,00 - - - -
Pescado, agua salada, filete/puesta, guisado (con cebolla, tomate
BRC0218E* y chilli dulce), con aceite de soya, con sal, Brasil (promedio de 374 0,06 0,59 0,12 36,2 36,3 25,2 2,10 1,12 0,10 0,05 372 0,01 283 9,35 144 045 000 3,00 0,35 19,0
varias especies)
Desviacion B R R B R R R R R R R R B B B R R R R
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de } ; } } } : } ; : ; } B B B R R R R
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado/IC  Calculado/IC ~ Calculado/IC ~ Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC — Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Cak‘:?do/ Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC  Asumido  Asumido  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC
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4.2E - BRC1025F - Carne, pollo, higado, empanizada, sin sal, Brasil [carne, pollo, higado, harina de trigo, pan rallado, huevo, frito (con aceite de soya), sin sal]

Cddigo Descripcion

::::: da Ingredientes - composicion em 100 g (Receta padronizada)
BRC0128F Carne, pollo, higado, crudo, Gallus gallus
o BRCOT39A Harina de' t.rlgo, reﬁl.mda, fortificada con hierro y acido félico,
Composicion cruda, Triticum aestivum
para 100 g de

BRC0107A Pan rallado casero

los ingredientes

BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max
BRC0128F Carne, pollo, higado, crudo, Gallus gallus 100,00
Harina de trigo, refinada, fortificada con hierro y acido félico,
Composicién ATRRLY cruda, Triticum aestivum 9,00
!)ropor‘clonal de BRC0107A Pan rallado casero 9,00
ingredientes
BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo 12,00
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max 8,00
Total de ingredientes 138,00
.. Cambio de peso tras la preparacion -38,00
acorieseudin Factor de absorcion de grasa (FAG) 0,08
Factor de rendimiento de la receta 0,72
Conferencia
Carne, pollo, visceras (higado), frito por inmersion (parte comestible) (Bognar 2002, table 18 -
liver, kidney, lung, tongue, blood, brain, deep fry)
Fa“‘"ff de Trigo, harina, cocida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)
;e::r?::;::e Pan rallado frito por inmersion (USDA Table of retention factors, 2007, flour/meal, sauteed)

Huevo, gallina, frito por inmersion (Bognar 2002, table 2 - fried eggs)
Aceite, soya, frito (Vasquez-Caicedo et al., 2008 - cooked with fat or il - fried)

Carne, pollo, higado, empanizada, sin sal, Brasil [carne, pollo,
BRC1025F higado, harina de trigo, pan rallado, huevo, frito (con aceite de

soya), sin sal]
Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

*La suma de los lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield y Southgate (2003).

ENERC(KJ)
(padronizada)

476
1493

1540

563
3700

476
134

139
68
296

112

1112

Calculado

ENERC(kcal)
(padronizada)

476
1493

1540

135
3700

113
32

33
16
72

266

266

Calculado

WATER(g)

75,65
1,75
7,51

76,65
0,00

75,65
1,06

0,68
9,20
0,00

48,58

100,00

48,6

Calculado

CHODF(g) CHOAVLDF(g) PROCKTIg)
1,62 1,62 17,38
75,53 72,94 10,73
77,20 72,39 12,14
2,13 2,13 11,29
0,00 0,00 0,00
1,62 1,62 17,38
6,80 6,56 0,97
6,95 6,52 1,09
0,26 0,26 1,35
0,00 0,00 0,00
15,62 14,95 20,79

14,95

15,6 15,0 20,8

Calculado Calculado Calculado

FAT(g)

4,13
1,36
173

9,05
100,00

4,13
0,12

0,16
1,09
8,00

13,49

12,67*

13,5

Calculado

FIBTG(g)
(padronizada)

0,00
2,58
4,81

0,00
0,00

0,00
0,23

0,43
0,00
0,00

0,67

0,67

Calculado

AC(g)

0,00
0,00

0,00

0,00
NA

0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

0,00

0,00

ASH(g)

1,23
0,64
141

0,89
0,00

1,23
0,06

0,13
0,11
0,00

1,52

1,52

CHOLE (mg)

403,04
0,00
0,00

361,74
0,00

403,04
0,00

0,00
43,4
0,00

446,44

446

FASAT (g)

1,54
0,31
0,71

2,64
15,80

1,54
0,03

0,06
0,32
1,26

3,21

321

FAMS (g)

0,83
0,15
0,47

3,66
23,40

0,83
0,01

0,04
0,44
1,87

3,20

3,20

FAPU (g)

0,71
0,44
0,95

1,22
59,63

0,71
0,04

0,09
0,15
4,77

5,75

575

FATRN (g)

0,01
0,10
0,04

0,02
0,50

0,01
0,01

0,00
0,00
0,04

0,07

0,07

A (mg)

6,14
16,03
36,20

40,44
0,00

1,00

0,95
1,00
1,00
1,00

15,6

FE (mg)

10,44
5,70
6,90

1,79
0,06

9,92
0,38

0,62
0,22
0,00

11,15

0,95

0,75
1,00
1,00
1,00

11

NA (mg)

90,23
0,75

340,95

160,72
0,00

76,69
0,03

30,69
19,29
0,00

126,70

0,85

0,50
1,00
1,00
1,00

127

MG (mg)

30,46
30,75

58,33

10,68
0,00

25,89
2,35

525
1,28
0,00

34,77

0,85
0,85
1,00
1,00
1,00

P(mg)

37641
116,36

199,92

157,31
0,00

282,31
9,95

17,99
18,88
0,00

329,13

0,75

0,95
1,00
1,00
1,00

329

Assumido (Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado  Calculado  Calculado Calculado Calculado Calculado  Calculado
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Codigo

Fuente da
receta:
BRC0128F
L BRC0139A
Composicion
paral0gde ppiyyqy
los ingredientes
BRC0011J
BRC0030D
BRC0128F
Composicion BRCO139A
!:wpor.tlonal de BRCOT07A
ingredientes
BRC0011)
BRC0030D

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta padronizada)

Carne, pollo, higado, crudo, Gallus gallus
Harina de trigo, refinada, fortificada con hierro y acido félico,

cruda, Triticum aestivum
Pan rallado casero

Huevo, pollo, entero, crudo
Aceite, soya, Glycine max

Carne, pollo, higado, crudo, Gallus gallus
Harina de trigo, refinada, fortificada con hierro y acido félico,

cruda, Triticum aestivum
Pan rallado casero

Huevo, pollo, entero, crudo
Aceite, soya, Glycine max

Total de ingredientes

Factor de coccion

Cambio de peso tras la preparacion

Factor de absorcion de grasa (FAG)
Factor de rendimiento de la receta

100,00
9,00

9,00
12,00
8,00

138,00
-38,00
0,08
0,72

Carne, pollo, visceras (higado), frito por inmersion (parte comestible) (Bognar 2002, table

18- liver, kidney, lung, tongue, blood, brain, deep fry)

Trigo, harina, cocida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)
Pan rallado frito por inmersion (USDA Table of retention factors, 2007, flour/meal, sauteed)
Huevo, gallina, frito por inmersin (Bognar 2002, table 2 - fried eggs)

Aceite, soya, frito (Vasquez-Caicedo et al., 2008 - cooked with fat or oil - fried)

Factores de
retencion de
nutrientes

Carne, pollo, higado, empanizada, sin sal, Brasil [carne, pollo,
BRC1025F higado, harina de trigo, pan rallado, huevo, frito (con aceite de

soya), sin sal]

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

307,02
153,51

217,54

143,58
0,00

245,61
8,98

19,58
17,23
0,00

291,40

0,80

0,65
1,00
1,00
1,00

291

Calculado

MN (mcg)

0,38
0,47
1,66

tr
NA

0,38
0,04

0,15
0,00
0,00

0,57

1,00

1,00
1,00
1,00
1,00

0,57

Calculado

N (mg)

333
0,87
11

1,33
0,01

2,83
0,08

0,15
0,16
0,00

3,22

0,85

1,00
1,00
1,00
1,00

3,22

Calculado

W(mg)

0,28
0,15
0,27

0,06
0,32

0,23
0,01

0,02
0,01
0,03

0,30

0,80

0,90
1,00
1,00
1,00

0,30

Calculado

SE (mcg)

44,00
6,00

42,38

15,00
NA

44,00
0,54

3,81
1,80
0,00

50,15

1,00

1,00
1,00
1,00
1,00

50,2

Calculado

VITA_RAE

Wng

4581,34 4576,57

0,00 0,00
0,17 0,09
159,06 158,70
NA 0,00

4123,21 4118,91

0,00 0,00
0,02 0,01
17,18 17,14
0,00 0,00

4140,40 4136,06

0,90 0,90
1,00 1,00
1,00 1,00
0,90 0,90
1,00 1,00
4140 4136

Calculado  Calculado

VITD (meg)
(padronizada)

0,00
0,00

NA

1,90
0,00

0,00
0,00

0,00
0,21
0,00

0,21

0,95

1,00
1,00
0,90
1,00

Calculado

TOCPHA
(mg)

0,60
0,08
0,42

1,00
8,18

0,60
0,01

0,04
0,11
0,13

0,88

1,00
1,00
1,00
0,90
0,20

Calculado  Calculado Calculado  Calculado Calculado  Calculado

THIA (mg)

0,67
0,32
0,26

0,07
0,00

0,57
0,02

0,02
0,01
0,00

0,62

0,85

0,80
0,75
0,70
1,00

0,62

RIBF (mg)

0,61
tr

tr

0,58
0,00

0,58
0,00

0,00
0,05
0,00

0,63

0,95
1,00
0,90
0,70
1,00

NIA (mg)

6,96
0,90

tr

0,72
0,00

5,92
0,07

0,00
0,08
0,00

6,08

0,85

0,90
0,90
0,95
1,00

6,08

VITB6A
(mg)

tr
tr
0,09

tr
0,00

0,00
0,00

0,01
0,00
0,00

0,01

0,80

0,85
0,90
0,90
1,00

0,01

viTB12
(mcg)

17,15
0,00
0,00

0,87
0,00

12,86
0,00

0,00
0,10
0,00

12,96

0,75
1,00
1,00
0,95
1,00

13,0

VITC (mg)
(padronizado)

18,52
tr

tr

0,00
0,00

13,89
0,00

0,00
0,00
0,00

13,89

0,75

0,70
0,80
0,80
1,00

13,9

Calculado

FOLDFE
(mcg)

608,32
281,05

165,26

46,02
0,00

517,07
25,29

9,67
3,87
0,00

555,90

0,85

1,00
0,65
0,70
1,00

556

Calculado Calculado Assumido Calculado  Calculado

Salde
adigio (g)

Agticar de
adigdo (g)

Gordura de
adigio (g)

Proteina
vegetal (g)

Proteina
animal (g)

17,38

1,35

18,73

Calculado
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4.2F - BRG1070F - Carne, cabrito, costillas, cocida, sin aceite, sin sal, Capra hirbus, Brasil

Codigo Descripcion

Fuente da

R Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

Composicion

para100gde  BRCOO9OF Carne, cabrito, costillas, cruda, Capra hirbus, Brasil
los ingredientes

Composicion

proporcional de BRCO090F  Carne, cabrito, costillas, cruda, Capra hirbus, Brasil 147,00
los ingredientes
Total de ingredientes 147,00
.. Cambio de peso después de la preparacion -47,00
Fectoddecocdin Factor sobre la pérdida de grasa (%)* 7,00
Factor de rendimiento de receta 0,68
Conferencia
Factor.ef g Carne, cabrito, cocida (parte comestible) (Bognar 2002, table 8 - lamb, muttom, game, core,
retencion de T T,
N boil, edible part)
nutrientes

BRC1079F Brasil

Carne, cabrito, costillas, cocida, sin aceite, sin sal, Capra hirbus,

Desvio-padrao
Minimo
Maximo
Nimero de
dados
Referéncias
Tipo de dado

ENERC FkJ) ENERC lk(a\) ITER(G) CHO(Dflg) (HOAVLI?F(Q) PRO(NTlg) PRO(NT(Q) FIBTG(.g)
586 140 72,26 0,00 0,00 19,98 6,67* 0,00
740 176 106,21 0,00 0,00 29,36 9,80 0,00
740 176 62,50 0,00 0,00 29,36 6,51 0,00

99,98 0,00 5,26%**
740 176 62,5 0,00 0,00 294 6,51 0,00

Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

*Como el valor de FAT estaba entre 5y 15 %, la FPG descontada fue del 7 % de la pérdida de lipidos, proporcional al peso después de la preparacion.

**Para los valores de fracciones lipidicas y vitaminas liposolubles, el ajuste se realizo en base a los valores por 100 g y el valor corregido por pérdida de lipidos (regla de 3).

***La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.

Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

AC(g

0,00

0,00

0,00

0,00

Asumido

ASH(g)

1,09

1,59

1,59

1,59

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

CHOLE (mg)

158,79

233,42

151,98*

152

FASAT (g)

1,97

2,89

1,88*

1,89

FAMS (g)

2,88

4,23

2,76*

2,76

FAPU (g)

0,49

0,72

0,47*

0,47

FAtrN (g)

NA

NA

NA

NA

A (mg)

7,20

8,46

8,46

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

FE (mg)

1,50

1,50

NA (mg)

78,72

69,43

69,43

0,60

69

M6 (mg)

22,49

21,49

21,49

0,65

P(mg)

198,73

233,71

233,71

0,80

234

Calculado/IC

19



Codigo Descripcion

Fuente da

R Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

Composicion
para100gde  BRCO09OF Carne, cabrito, costillas, cruda, Capra hirbus, Brasil
los ingredientes

Composicion
proporcional de BRC0090F  Carne, cabrito, costillas, cruda, Capra hirbus, Brasil
los ingredientes

Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion
Factor sobre la pérdida de grasa (%)*
Factor de rendimiento de receta

Factor de coccion

147,00

147,00
-47,00
7,00
0,68

Factor.ef i Carne, cabrito, cocida (parte comestible) (Bognar 2002, table 8 - lamb, muttom, game, core,
retencion de T T

N boil, edible part)
nutrientes

BRC1079F Brasil

Carne, cabrito, costillas, cocida, sin aceite, sin sal, Capra hirbus,

Desvio-padrao
Minimo
Maximo
Nimero de
dados
Referéncias

Tipo de dado

K(mg)

318,30

257,35

257,35

0,55

257

Calculado/IC

MN (mcg)

0,05

0,05

0,05

Calculado/IC ~ Calculado/IC

IN(mg)

4,77

7,00

7,00

W(mg)

0,03

0,04

0,04

Calculado/IC

SE (mcg)

NA

NA

NA

1,00

NA

VITA (mcg)

0,00

0,00

0,00

0,80

0,00

Asumido

0,00

0,00

0,00

0,80

0,00

Asumido

VITD (meg)
VITA_RAE (mcg) (estandarizada)

0,00

0,00

0,00

0,80

0,00

Asumido

VITB6A VITB12 VITC (mg) FOLDFE  Sal afiadido

T0CuG(mg)  THA(mg)  RIBF(mg)  NA(mg) (mg) (mcg)  (estandarizada) ~ (mcg) (9

072 008 05 357 000 108 000 4,52 -

08 005 045 263 000 095 0,00 3,99 -

08 005 045 263 000 095 000 399 0,00

08 040 055 050 040 060 100 0,60 -

08 005 045 263 000 095 000 40 0,00

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

(a\(llléada/ Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Asumido

Aziicar
afiadido (g)

0,00

Asumido

Grasa
afiadida (g)

0,00

Asumido

Proteina

vegetal ()

0,00

Asumido

Proteina
animal(g)

29,36

29,36

29,36

Calculado/IC

120



4.2G - BRC00546G - Atol, con almidon de maiz (maicena), con aziicar, Brasil [leche entera de vaca, almidon de maiz (maicena), con aziicar]

am a3 ENERC (k)
Codigo Descripcion (estan dar“zazn
Fuente de la " g q
receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
L Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada (promedio de
Composicion  BRC00436 diferentes muestras), Brasil 270
par'a Lo g de BRC0007K Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)* 1686
los ingredientes
BRC0124A  Almiddn de maiz (maicena), crudo, Brasil 147
Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada (promedio de
Composidon  BROOBG e otes muestras), Brasil 79,00 213
pro'pomor.lal de BRC0007K  Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)* 14,00 236
losingredientes
BRC0124A Almiddn de maiz (maicena), crudo, Brasil 14,00 208
Total de ingredientes 107,00 657
Factor de coccion Cambio de peso después de la preparacion -7,00
Factor de rendimiento de receta 0,93
Conferencia
Factores de Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)
retencion de Almidon de maiz (maicena), cocido (Bognar, 2002, table 37 cereal grains and seeds -
nutrientes whole, boiled, total dish)
BRC00S4G Atol, con almidon de; maiz (mau’:ena),.cnn azicar, Bn:asﬂ [leche 657
entera de vaca, almidon de maiz (maicena), con aziicar]
Desvio-padrao
Minimo
Méximo
Nimero de
dados
Referéncias
Tipo de dado Calculado
*El azicar no tiene FRN.

**La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

ENERC (keal)
(estandarizada)

64

397
349

51

56
49

155

155

Calculado

WATER(g)

87,25

0,23
12,70

68,92

0,03
1,78

63,7

100,00

63,7

Calculado

CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
5,92 5,92 2,93
99,03 99,03 0,16
86,28 85,55 0,64
4,67 4,67 2,31
13,86 13,86 0,02
12,08 11,98 0,09
30,6 30,5 2,43

30,51

30,6 30,5 2,43

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

FAT(g)

3,23

tr
0,30

2,55

0,00
0,04

2,6

2,65**

Calculado/IC

FIBTG(g)
(estandarizada)

0,00

0,00
0,74

0,00

0,00
0,10

0,10

Calculado/IC

AC(g)

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

Asumido

SH(g)

0,67

0,58
0,08

0,53

0,08
0,01

0,62

CHOLE (mg)

12,37

0,00
0,00

9,77

0,00
0,00

10

FASAT (g)

2,01

0,00
0,05

1,59

0,00
0,01

FAMS (g)

0,93

0,00
0,74

0,74

0,00
0,10

0,84

FAPU (g)

0,12

0,00
0,74

0,09

0,00
0,10

0,20

FATRN (g)

NA

0,00
NA

0,00

0,00
0,00

0,00

A (mg)

107,26

3,50
1,05

84,74

0,49
0,15

85,4

1,00
1,00

854

FE (mg)

0,07

0,11
0,13

0,06

0,02
0,02

0,09

1,00
1,00

0,09

NA (mg)

63,76

12,16
8,04

50,37

1,70
1,13

53,20

1,00
1,00

MG (mg)

9,7

0,55
3,01

7,67

0,08
0,42

8,17

1,00
1,00

8,17

P (mg)

81,98

tr
12,53

64,76

0,00
1,75

66,52

1,00
1,00

66,5

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC
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Codigo

Fuente de la
receta:

Composicion  BRC0043G
para100 g de

los ingredientes CLIE gL

BRC0124A

Composicion BRC00436
proporcional de

N N BRC0007K
losingredientes

BRC0124A

Descrigao

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada (promedio de
diferentes muestras), Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)*
Almidén de maiz (maicena), crudo, Brasil

Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada (promedio de
diferentes muestras), Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)*
Almidén de maiz (maicena), crudo, Brasil

Total de ingredientes
Factor de coccion Cambio de peso después de la preparacion
Factor de rendimiento de receta

Factores de
retencion de
nutrientes

BRC0054G

Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)

Almidon de maiz (maicena), cocido (Bognar, 2002, table 37 cereal grains and seeds -
whole, boiled, total dish)

Atol, con almiddn de maiz (maicena), con aziicar, Brasil [leche
entera de vaca, almidon de maiz (maicena), con aziicar]

79,00

14,00
14,00

107,00
-7,00
0,93

Desvio-padrao
Minimo
Maximo
Nimero de
dados
Referéncias
Tipo de dado

K(mg)

133,19

6,35
8,49

105,22

0,89
1,19

107,30

1,00
1,00

107

Calculado/IC

MN (mcg)

tr

tr
0,02

0,00

0,00
0,00

0,00

1,00
1,00

0,00

Calculado/IC

N (mg)

0,38

0,08

0,30

0,00
0,01

0,31

1,00
1,00

0,31

Calculado/IC

W(mg)

0,02

tr
0,02

0,02

0,00
0,00

0,02

1,00
1,00

0,02

Calculado/IC

SE(meg)

4,81

0,60
2,67

3,80

0,08
0,37

4,25

1,00
1,00

Calculado/IC

VITA (mcg)

49,60

0,00
0,00

39,19

0,00
0,00

39,19

1,00
1,00

39,2

Calculado/IC

VITA_RAE
(mcg)

48,80

0,00
0,00

38,55

0,00
0,00

38,55

1,00
1,00

38,6

Calculado/IC

VITD (meg)
(estandarizada)

NA

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

1,00
1,00

0,00

Asumido

TOCPHA
(mg)

0,08

0,00
0,00

0,06

0,00
0,00

0,06

1,00
1,00

0,06

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC — Asumido  Calculado/IC — Asumido

THIA (mg)

0,04

0,00
tr

0,03

0,00
0,00

0,03

0,90
0,75

0,03

RIBF (mg)

0,24

0,00
tr

0,18

0,00
0,00

0,18

0,95
1,00

0,18

NIA (mg)

1,52

0,00
tr

1,14

0,00
0,00

1,14

0,95
0,95

1,14

VITB6A
(mg)

tr

0,00
tr

0,00

0,00
0,00

0,00

0,90
0,80

0,00

VITB12
(mcg)

0,37

0,00
0,00

0,21

0,00
0,00

0,21

0,70
0,95

0,21

VITC (mg)
(estandarizada)

tr

0,00
tr

0,00

0,00
0,00

0,00

0,80
0,70

tr

FOLDFE
(mcg)

5,18

0,00
0,00

4,09

0,00
0,00

4,09

1,00
0,80

4,09

Sal anadido
)

0,00

0,00

Azlicar
anadido

9

14,00

14,00

14,00

Grasa
anadida

()

0,00

0,00

Proteina Proteina
vegetal (g)  animal(g)
- 2,31
0,02
- 0,09
0,02 2,40
0,02 2,40
Calculado/IC  Calculado/IC
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4.2H - BRC0145G - Salsa blanca (salsa bechamel), sin sal, Brasil (leche de vaca entera, harina de trigo refinada, mantequilla, sin sal)

Cédigo  Descripcion ENERC(0) - ENERC(HGa) iy CHOCOFGG) - CHOWLDFG) - PROCNTIO) MBI6O g A GOlEmg) PN WS MPU@ FRNG  GAmg)  FEmg)  NAMmg)  MGmg)  P(mg)
Fuente da Ingredientes - composicion por 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al,
receta: 2008; Wright; Treuille, 2017)

BRO G e ente e pstewrizadalPropeitio deifemrtes 270 6 8125 5% 592 293 323 000 000 067 1237 201 09 012 NA 10726 007 6376 971 81,98
Composicion muestras), Brasil
paralofade grcoragn oo harna efinada, forifcada com dido i e frto o, 1493 352 175 7553 7294 1073 136 258 000 064 000 031 015 044 010 1603 570 075 3075 11636
os ingredientes Triticum p de diferentes Brasil

BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil 3183 776 13,63 0,00 0,00 0,40 86,04 0,00 0,00 0,05 213,95 51,50 21,90 1,50 2,82 3,61 tr 3,85 1,43 7,07

Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada (promedio de diferentes

BRC0043G . 110,00 297 Al 95,97 6,51 6,51 3,22 3,56 0,00 0,00 0,74 13,61 2,21 1,03 0,13 0,00 117,99 0,08 70,14 10,68 90,17
Composicién muestras), Brasil
proporcionalde  ppcyyyq - Trigo, harina refinada, fortificada com acido félico eferro, aua, - m % 088 566 547 08 010 019 000 005 000 002 001 003 001 114 032 003 19 829
los ingredientes Triticum p de diferentes Brasil
BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil 7,50 239 58 1,02 0,00 0,00 0,03 6,45 0,00 0,00 000 16,05 3,86 1,64 0,11 0,21 026 0,00 027 0,10 0,50
Total de ingredientes 125,00 648 156 72,87 12,17 11,98 4,06 10,11 0,19 0,00 079 29,65 6,10 2,68 0,28 022 11939 040 7044 12,75 9897
Factor de coccion Cambio de peso después de la preparacion -25,00
Factor de rendimiento de receta 0,80
Conferencia 100,02* 11,98 9,31*
Factores de Leche, fervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
retencionde  Trigo, harina, cocida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish) 0,95 075 050 0,85 0,95
nutrientes Mantequilla, cocida/frita (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried) 095 095 095 095 0,95
Salsa blanca (salsa bechamel), sin sal, Brasil (leche de vaca entera,
BECOODG = = e trigo refinada, mantequilla in sal) 648 156 72,9 12,2 12,0 4,06 10,1 0,19 000 079 297 610 2,68 0,28 0,22 19 040 704 12,7 990
Desviacion : } } } } } } : } ) } ; } R B B B R R B
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de : } } : : : : } } } } } } R B B B R R R
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Tipo de dato Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Asumido Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado

*Aunque no llega a la suma de 100 g, sigue estando dentro de lo que se considera aceptable segiin los criterios de la FAO/INFOODS
**La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).
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Cddigo Descripcion

Fuente da Ingredientes - composicion por 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al,
receta: 2008; Wright; Treuille, 2017)
BRC0043G Leche, vaca, ent.era, fluida, pasteurizada (promedio de diferentes
Composicion muestras), Brasil
para 100 g de Trigo, harina refinada, fortificada com acido félico e ferro, crua,
. 1 BRCO139A = = y N "
los ingredientes Triticum de diferentes Brasil
BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil
BRC0043G Leche, vaca, ent.era, fluida, pasteurizada (promedio de diferentes
Composicién muestras), Brasil
proporcional de Trigo, harina refinada, fortificada com acido folico e ferro, crua,

los ingredientes ERA Triticum aestit p dio de diferentes ), Brasil

BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil

Total de ingredientes
Factor de coccion Cambio de peso después de la preparacion
Factor de rendimiento de receta

Factores de Leche, fervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)

110,00

7,50
7,50
125,00

-25,00
0,80

retencion de Trigo, harina, cocida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)

nutrientes

Salsa blanca (salsa bechamel), sin sal, Brasil (leche de vaca entera,

EEU harina de trigo refinada, mantequilla, sin sal)

Mantequilla, cocida/frita (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias

Tipo de dato

K (mg)

133,19

153,51
5,20

146,51

7,48
0,37

154,36

1,00
0,65
0,95

154

Calculado/IC

MN (mcg)

tr

0,47
tr

0,00

0,04
0,00

0,04

1,00
1,00
0,95

Calculado/IC

N (mg)

0,38

0,87
tr

0,42

0,07
0,00

0,49

1,00
1,00
0,95

0,49

Calculado/IC

W(my)

0,02

0,15
0,04

0,02

0,01
0,00

0,04

1,00
0,90
0,95

0,04

Calculado/IC

SE(meg)

4,81

6,00
1,05

5,29

0,45
0,07

5,81

1,00
1,00
0,95

5,81

Calculado/IC

VITA (mcg)

49,60

0,00
1041,02

54,57

0,00
66,37

120,93

1,00
0,95
0,85

121

Calculado/IC

VITA_RAE
(meg)

48,80

0,00
1027,06

53,68

0,00
65,47

119,16

1,00
0,95
0,85

119

Calculado/IC

VITD (meg)
(estandarizada)

NA

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

1,00
1,00
1,00

0,00

TOCPHA
(mg)

0,08

0,08
2,46

0,08

0,01
0,14

0,23

1,00
1,00
0,75

0,23

THIA (mg)

0,04

0,32
tr

0,04

0,02
0,00

0,06

0,90
0,80
1,00

0,06

RIBF (mg)

0,24

tr
tr

0,25

0,00
0,00

0,25

0,95
1,00
1,00

0,25

NIA (mg)

1,52

0,90
tr

1,59

0,06
0,00

1,65

0,95
0,90
1,00

1,65

VITB6A
(mg)

0,00

0,00
0,00

0,90
0,85
1,00

VITB12 (mcg) (

0,37

0,00
0,18

0,29

0,00
0,01

0,30

0,70
1,00
1,00

0,30

VITC (mg)
estandarizada)

tr

tr
tr

0,00

0,00
0,00

0,00

0,80
0,70
1,00

0,00

FOLDFE
(meg)

5,18

281,05
3,16

5,70

14,76
0,24

20,69

1,00
0,70
1,00

Sal afadido
(9

0,00

0,00

Aziicar
afiadido (g)

0,00

0,00

Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Assumido

Grasa
aadida
)

7,50

7,50

7,50

Calculado/

IC

Proteina
vegetal (g)

0,80

0,80

Calculado/IC

Proteina
animal(g)

Calculado/IC
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4.21 - BRC0030J*,** - Omelet (torta de huevos), con huevo de gallina, con queso mozzarella, sin sal, Brasil (huevo de gallina entero, queso mozzarella, perejil, con
aceite de soya, sin sal)

ENERC (k) ENERC (kcal) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FIBTG(g)

Codigo  Descripcion (cstndarads) (estmdaringy VRO FAT(g) Y MClg)  ASH(@ (HOLE(mg) FASAT(9)  FAMS()  FAPU(Q  FATRN(g)  CA(mg)  FE(mg)  NA(mg)  MG(mg P(mg)
fuEnted Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
receta:
BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 563 135 76,65 2,13 2,13 11,29 9,05 0,00 0,00 089 361,74 2,64 3,66 1,22 0,02 4044 1,79 160,72 10,68 157,31
Composidin  gacoosos Suesslechede vaca,mozzarela(mediade diferentes muestas) 926 30 4636 197 197 238 2413 000 000 371 7624 13,64 570 048 08 77454 027 50673 22,84 463,12
los ingredientes BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 3700 900 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00 0,00 0,00 000 000 1520 2330 60,00 050 000 006 000 000 0,00
BRC0034B  Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil 2483 604 33,37 0,00 0,00 tr 67,10 tr 0,00 0,10 0,00 20,90 14,40 26,50 0,32 49 008 3319 1,15 7,16
BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 83,33 473 113 64,38 1,79 1,79 9,48 7,60 0,00 0,00 0,75 30386 222 3,07 1,02 0,02 3397 151 13500 897 132,14
Composicion  gpgggsgg 2ueso:leche devaca, mozzarella(media de diferentes muestras), 4 4, 26 54 788 034 034 405 410 000 000 06 129 232 097 008 014 131,67 005 8614 388 7873
proporcional de Brasil
losingredientes BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 5,56 185 45 0,00 0,00 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 076 1,17 3,00 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
BRC0034B  Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil 16,67 25 6 0,33 0,00 0,00 0,00 0,67 0,00 000 000 000 021 0,14 027 0,00 005 000 033 0,01 0,07
Total de ingredientes 106,67 909 219 65,60 2,13 2,13 13,53 17,37 0,00 0,00 1,38 31682 551 535 437 0,18 16569 1,56 221,48 12,86 210,94
Factor de coccion  Cambio de peso después de la preparacion -6,67
Factor de rendimiento de receta 0,94
Conferencia 100,01** 2,13 16,23%**
Huevo, pollo, frito (Bognar 2002, table 2 - egg, fry in pan, scrambled eggs and pan cake) 1,00 100 100 1,00 1,00
:a:':'?f:: Queso, salteado (omelete) (Bognar, 2002, table 1- milk products, stew) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
neu;i e(n‘: - € Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Perejil, cocido (Bognar 2002, Table 30 - boil, vegetable, total dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00

Omelet (torta de huevos), con huevo de gallina, con queso
BRC0030J* mozzarella, sin sal, Brasil (huevo de gallina entero, queso 909 219 65,6 2,13 2,13 13,5 17,4 0,00 0,00 1,38 317 5,51 535 4,37 0,18 166 1,56 221 12,9 211

mozzarella, perejil, con aceite de soya, sin sal)
Desviacion
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Asumido  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

*Ali clave o ali que tuvi una frecuencia de consumo >1% en el POF/IBGE 2008-2009 y POF/IBGE 2017-2018
**Aunque no llega a la suma de 100g, todavia esta dentro del rango aceptable segiin los criterios FAO/INFOODS.

***La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.

Para los decimales se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).
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Aziicar Grasa

9 9

::;r;t:_ da Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

BRCO0T1)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 143,58 tr 1,33 0,06 1500 159,06 15870 19 100 007 058 072 tr 087 000 4602 - - - -
Composicidn  ppggsq Queso, leche devaca, mozzarella (media de diferentes muestras), 6845 003 361 006 1824 11245 10742 043 021 tr 020 t tr 245 000 751 - - - -
pora 100q de o] , /| ¥ , , ¥ g ’ ) , ¥ ) g
los ingredientes BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 0,00 0,00 0,01 0,32 0,00 0,00 0,00 0,00 12,14 0,00 000 000 000 000 000 0,00 - - - -

BRC0034B  Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil 4,73 tr tr tr NA 245,10 245,10 NA 12,77 tr tr tr tr 0,00 tr 1,00 - - - -

BRCO011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 83,33 120,60 0,00 1,12 0,05 12,60 133,61 13331 1,60 084 005 046 057 000 070 000 2706 - - - - 9,48
Compasicion  gpgosg Quesoleche devaca, mozzarella (media de diferentes muestras), 4 1 1m64 000 061 001 310 1912 182 007 005 000 003 000 000 037 000 064 - - - - 4,05
proporcional de Brasil
los ingredientes BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 5,56 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 000 012 000 000 000 000 000 000 0,00 - - 5,00 -

BRC0034B  Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil 16,67 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 245 245 0,00 013 000 000 000 000 000 000 001 - - - 0,00

Total de ingredientes 106,67 13229 0,00 1,713 0,07 1570 15518 154,02 1,67 1,12 005 049 057 000 107 000 2771 000 000 500 000 1353

Factor de coccion  Cambio de peso después de la preparacion -6,67

Factor de rendimiento de receta 0,94

Huevo, pollo, frito (Bognar 2002, table 2 - egg, fry in pan, scrambled eggs and pan cake) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 09 095 095 090 0,95 0,80 0,70 - - - - -
Fa:‘“’?? ": Queso, salteado (omelete) (Bognar, 2002, table 1 - milk products, stew) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 100 08 095 09 08 09 070 0,50 - - - - -
( ncon
ntrontes . Aceite,soya,fito (Vdquez-Caicedo etal., 2005 - cooked with fat o il-fried 1,00 00 100 100 100 100 100 100 020 100 100 100 100 100 100 100 - . - - .

Perejil, cocido (Bognar 2002, Table 30 - boil, vegetable, total dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 080 095 095 09 0,70 0,55 0,70 - - - - -

Omelet (torta de huevos), con huevo de gallina, con queso
BRC0030J* mozzarella, sin sal, Brasil (huevo de gallina entero, queso 132 0,00 1,73 0,07 15,7 155 154 1,67 112 005 049 057 0,00 1,07 0,00 27,7 0,00 0,00 5,00 0,00 13,5
mozzarella, perejil, con aceite de soya, sin sal)
Desviacion
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Nimero de
datos

Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado/IC Calculado/IC ~ Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC (alnlléadol Calculado/IC Calculado/IC ~ Calculado/IC Calculado/IC  Asumido  Asumido  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC
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4.2) - BRC0027)*,** - Huevo, de gallina, revuelto, con margarina, sin sal, Brasil

Codigo Descripcion

Fuente da

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
receta:

Composicion BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil

para100 g de ina, con aceite i
los ingredientes BROCED Brasil

do (65% lipidos), sin sal,

Composicion BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil

proporcional de garina, con aceite i
los ingredientes BRC0013D Brasil

do (65% lipidos), sin sal,

Total de ingredientes
Factor de coccion Cambio de peso después de la preparacion
Factor de rendimiento de receta

Conferéncia

106,00
4,00

110,00
-10,00
0,91

Factores de Huevo, pollo, frito (Bognar 2002, table 2 - egg, fry in pan, scrambled eggs and pan cake)

retencién de

nutrientes Margarina, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

€0027J%** Huevo, pollo, revuelto, con margarina, sin sal, Brasil

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias

Tipo de dato

ENERC FkJ) ENERC lk(a\) WATER(g) CHO(Dflg) (HOAVLI?F(Q) PRO(NTlg) FAT(G) FIBTG(.g)
563 135 76,65 2,13 2,13 11,29 9,05 0,00
2483 604 33,37 0,00 0,00 tr 67,10 tr
597 143 81,24 2,26 2,26 11,96 9,59 0,00
99 24 1,33 0,00 0,00 0,00 2,68 0,00
696 167 72,58 2,26 2,26 11,96 12,27 0,00
100,02** 2,26 10,86***
696 167 72,6 2,26 2,26 12,0 12,3 0,00
Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC

*Alimentos dave o alimentos que tuvieron una frecuencia de consumo >1% en el POF/IBGE 2008-2009 y POF/IBGE 2017-2018.
**Aunque no llega a la suma de 100 g, todavia esta dentro del rango aceptable segtin los criterios FAO/INFOODS.

***|.a suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

AC(g

0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

Asumido

ASH(g)

0,89
0,10

0,94
0,00

0,95

0,95

CHOLE (mg)

361,74
0,00

383,44
0,00

383,44

383

FASAT (g)

2,64
20,90

2,80
0,84

3,64

3,64

FAMS (g)

3,66
14,40

3,88
0,58

4,45

445

FAPU (g)

1,22
26,50

1,29
1,06

2,35

2,35

FATRN (g)

0,02
0,32

0,02
0,01

0,03

0,03

A (mg)

40,44
4,96

42,86
0,20

43,06

1,00
1,00

43,1

FE (mg)

1,79
0,08

1,90
0,00

1,90

1,00
1,00

NA (mg)

160,72
33,19

170,36
1,33

171,69

1,00
1,00

172

MG (mg)

10,68
1,15

11,32
0,05

11,36

1,00
1,00

11,4

P(mg)

157,31
7,16

166,75
0,29

167,04

1,00
1,00

167

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC
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Cddigo Descripcion

:::ET: th Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
Composicién BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil

para 100 g de con aceite i do (65% lipidos),
los ingredientes BRC0013D sin sal, Brasil

Composicién BRC0011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 106,00
proporcional de con aceite i do (65% lipidos),
los ingredientes BRC0013D sin sal, Brasil 4,00
Total de ingredientes 110,00
Factor de coccion Cambio de peso después de la preparacion -10,00
Factor de rendimiento de receta 0,91

Factores de
retencion de
nutrientes

Huevo, pollo, frito (Bognar 2002, table 2 - egg, fry in pan, scrambled eggs and pan cake)

Margarina, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

€0027J%** Huevo, pollo, revuelto, con margarina, sin sal, Brasil

Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

143,58
4,73

152,19
0,19

152,38

1,00
1,00

152

Calculado/IC

MN (mcg)

0,00
0,00

0,00

1,00
1,00

Calculado/IC

IN(mg)

1,33
tr

14
0,00

141

100,02**

1,00
1,00

Calculado/IC

W(my)

0,06
tr

0,06
0,00

0,06

1,00
1,00

0,06

Calculado/IC

SE(mcg)

15,00
NA

15,90
0,00

15,90

2,26

1,00
1,00

15,9

Calculado/IC

VITA (mcg)

159,06
245,10

168,60
9,80

178,40

1,00
1,00

178

Calculado/IC

VITA_RAE
(meg)

158,70
245,10

168,22
8,33

176,56

10,86***

1,00
0,85

177

Calculado/IC

VITD (meg)
(estandarizada)

1,90
NA

2,02
0,00

2,02

1,00
0,85

2,02

Calculado/IC

TOCPHA
(mg)

1,00
12,77

1,06
0,10

1,16

1,00
0,20

1,16

THIA (mg)

0,07
tr

0,07
0,00

0,95
1,00

0,07

RIBF (mg)

0,58
tr

0,58
0,00

0,58

0,95
1,00

0,58

NIA (mg)

0,72
tr

0,72
0,00

0,72

0,95
1,00

0,72

VITB6A
(mg)

0,00
0,00

0,00

0,90
1,00

0,00

vitB12
(mcg)

0,87
0,00

0,88
0,00

0,88

0,95
1,00

0,88

VITC (mg)
(estandarizada)

0,00
tr

0,00
0,00

0,00

0,80
1,00

0,00

FOLDFE
(mcg)

46,02
1,00

34,15
0,04

3419

0,70
1,00

34,2

Sal Aziicar Grasa

dddo  afaddo  afadida (Ol - Proteina
o o vegetal (9)  animal(g)
- - - 11,96
- - a0 -

0,00 000 4,00 0,00 11,9

0,00 0,00 4,00 0,00 12,0

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Asumido Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC
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4.2K - BRC0084K - Postre tipico brasileiio "'Pavé’, con galletas dedos de seiiora, casero, Brasil [leche de vaca entera, leche condensada, almidon de
maiz (maicena), galletas dedos de seiiora, crema de leche, yema de huevo y aziicar]

ENERC (keal) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FIBTG(g)

Codigo  Descripcion sty "ATERO O ondaingg MO ASH(g)  CHOLE(mg) FASAT(g)  FAMS(g)  FAPU(g)  FATRN()  CA(mg)  FE(mg  NA(mg)  MG(mg  P(mg) P (mg)
::;'lt:. \Ela Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRCo0a3G e vasa e fuda pasteurizada promedio d dferentes 270 64 815 5% 592 293 323 000 000 067 1237 201 093 012 NA 107,26 007 6376 971 81,98
BRC0030G Leche, vaca, condensada, con azticar, enlatada, Brasil 1349 319 26,96 57,00 57,00 7,67 6,74 0,00 0,00 1,63 0,00 4,20 1,70 0,20 023 246,27 0,13 93,80 21,98 187,18
BRCoonoG e e leche (3% grasa, UMY, enfata,Brasil promédio de 982 238 6955 415 415 195 23,74 000 000 061 7020 1248 539 048 067 8656 031 5412 7,89 12394
Composicion iferentes marcas)
para 100 g de Galleta, dulce, dedos de sefiora, artesnal, Brasil [harina de trigo
los ingredientes BRC0415A refinada, aziicar, yema de huevo, almidén de maiz (maicena), 1625 383 7,40 81,83 81,83 7.1 3,05 0,00 0,00 061 5788 056 0,71 0,44 004 1486 2,74 91,94 1511 75,04
aceite de soya, sal]*
BRC0008) Huevo, gallina, yema, cruda, Brasil (datos de varias muestras) 1362 329 50,69 4,28 4,28 15,71 27,63 0,00 0,00 1,69 1142,27 826 10,86 3,59 007 117,40 2,88 4431 11,10 380,60
BRC0124A  Almidon de maiz (maicena), crudo, Brasil 1471 349 12,70 86,28 85,55 0,64 0,30 0,74 000 008 000 005 074 074 NA 1,05 013 804 3,01 12,53
BRC0007K Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)* 1686 397 0,23 99,03 99,03 0,16 tr 0,00 0,00 0,58 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,50 011 12,16 0,55 tr
Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada (promedio de diferentes
BRC0043G muestras), Brasil 57,14 154 37 49,85 3,38 3,38 1,67 1,85 0,00 000 039 707 115 05 0,07 0,00 61,29 0,04 3643 555 46,84
BRC0030G Leche, vaca, condensada, con aziicar, enlatada, Brasil 28,57 385 971 7,70 16,28 16,28 2,19 1,93 0,00 0,00 047 0,00 1,20 049 0,06 007 7036 0,04 26,8 628 53,48
BRCO010G remde leche (36 grasa, AT, en ata,Brasl (promédio de 28,57 281 68 1987 119 119 05 678 000 000 017 2006 357 154 014 019 2473 009 1546 225 3541
Composigio dos iferentes marcas)
ingredientes Galleta, dulce, dedos de sefiora, artesnal, Brasil [harina de trigo
proporcional  BRC0415A  refinada, aziicar, yema de huevo, almidén de maiz (maicena), 14,29 232 55 1,06 11,69 11,69 1,02 0,44 0,00 0,00 0,09 8,27 0,08 0,10 0,06 0,01 2,12 039 13,13 2,16 10,72
aceite de soya, sal]*
BRC0008)  Huevo, gallina, yema, cruda, Brasil (datos de varias muestras) 2,86 39 9 1,45 0,12 0,12 0,45 0,79 0,00 0,00 005 3264 024 031 0,10 000 335 00 127 032 1087
BRC0124A  Almidon de maiz (maicena), crudo, Brasil 2,86 42 10 0,36 2,47 2,44 0,02 0,01 0,02 0,00 000 000 000 002 0,02 000 003 000 023 0,09 0,36
BRC0007K  Azicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)* 2,86 48 n 0,01 2,83 2,83 0,00 0,00 0,00 0,00 002 000 000 000 0,00 000 010 000 035 0,02 0,00
Total de ingredientes 137,14 362 85 43,2 38,0 37,9 591 11,8 0,02 000 1,18 680 623 299 045 0,26 162 065 93,7 16,7 158
Fatorde cocgdo  Cambio de peso después de la preparacion -37,14
Factor de rendimiento de receta 0,73
Conferencia 100,00 37,9 10,00%xwexx
Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil) 1,00 1,00 100 1,00 1,00
Factores de Leche y productos lacteos, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil) 1,00 100 100 1,00 1,00
retencion de Almidon de maiz (maicena), cocido (Bognar, 2002, table 37 cereal grains and seeds - whole,
nutrientes boiled, total dish) 100 1,00 1,00 1,00 1,00
Huevo, entero, cocido (Bognar 2002, table 2 - hoiled eggs) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Postre, con galletas dedos de sefiora, artesanal, Brasil [leche de
BRC0084K vaca entera, leche condensada, almidén de maiz (maicena), galletas 362 85 43,2 38,0 37,9 591 1,8 0,02 0,00 1,18 680 623 299 045 0,26 162 065 93,7 16,7 158
dedos de sefiora, crema de leche, yema de huevo y aziicar]
Desviacion R B B R R B B R B R B R R R R R R R R R
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de } } ; } } } } : } : } } ; } ; ; ; } ; ;
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Assumido  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado  Calculado — Calculado — Calculado

*Galleta dedos de sefiora no usamos FRN.

**El azucar no tiene FRN.

***Cantidad proporcional de proteina vegetal presente en la galleta dedos de sefiora .
****Cantidad proporcional de proteina animal presente en la galleta dedos de sefiora .
*****L.a suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.

Para los decimales, se consi los criterios de Greenfield; Southgate (2003). 129
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Codigo Descripcion

:::::: (el Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRCO043G Leche, vaca, ent.era, fluida, pasteurizada (promedio de diferentes

muestras), Brasil
BRC0030G Leche, vaca, condensada, con aziicar, enlatada, Brasil
o . -

BRCO010G (n:ema deleche (25% grasa, UHT, en lata), Brasil (promédio de
Composicion diferentes marcas)
para 100 g de Galleta, dulce, dedos de sefiora, artesnal, Brasil [harina de trigo

los ingredientes BRC0415A refinada, aziicar, yema de huevo, almidén de maiz (maicena),
aceite de soya, sall*

BRC0008) Huevo, gallina, yema, cruda, Brasil (datos de varias muestras)
BRC0124A  Almidon de maiz (maicena), crudo, Brasil
BRC0007K Azicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)*

BRC0043G Leche, vaca, ent.era, fluida, pasteurizada (promedio de diferentes
muestras), Brasil

BRC0030G Leche, vaca, condensada, con aziicar, enlatada, Brasil

Crema de leche (25% grasa, UHT, en lata), Brasil (promédio de

Composicion diferentes marcas)

proporcional de Galleta, dulce, dedos de sefiora, artesnal, Brasil [harina de trigo

losingredientes BRC0415A  refinada, aziicar, yema de huevo, almidén de maiz (maicena),

aceite de soya, sal]*

BRC0010G

BRC0008) Huevo, gallina, yema, cruda, Brasil (datos de varias muestras)
BRC0124A  Almidon de maiz (maicena), crudo, Brasil
BRC0007K Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)*

Total de ingredientes
Fatorde cocgdo  Cambio de peso después de la preparacion
Factor de rendimiento de receta

Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)
Factores de Leche y productos lacteos, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)

57,14
28,57
28,57

14,29

2,86
2,86
2,86
137,14
-37,14
0,73

retencionde  Almidon de maiz (maicena), cocido (Bognar, 2002, table 37 cereal grains and seeds - whole,

nutrientes boiled, total dish)
Huevo, entero, cocido (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs)
Postre, con galletas dedos de sefiora, artesanal, Brasil [leche de
BRC0084K vaca entera, leche cond da, almidon de maiz (mait galletas
dedos de sefiora, crema de leche, yema de huevo y aziicar]

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

133,19
328,93
124,14

90,93

86,21
8,49
6,35

76,11
93,98
35,47

12,99

2,46
0,24
0,18
221

1,00
1,00

1,00
1,00

221

Calculado

MN (mcg)

tr
tr
0,01

0,20

0,06
0,02
tr

0,00
0,00
0,00

0,03

0,00
0,00
0,00
0,03

1,00
1,00

1,00
1,00

0,03

Calculado

N (mg)

0,38
0,86
0,31

0,58

3,54
0,08

0,22
0,25
0,09

0,08

0,10
0,00
0,00
0,74

1,00
1,00

1,00
1,00

0,74

Calculado

W(mg

0,02
0,03
0,02

0,01
0,01
0,01

0,01

0,00
0,00
0,00
0,04

1,00
1,00

1,00
1,00

0,04

Calculado

SE (mcg)

4,81
14,84
2,17

5,40

34,00
2,67
0,60

2,75
424
0,62

0,77

0,97
0,08
0,02
9,44

1,00
1,00

1,00
1,00

9,44

Calculado

VITA (mcg)

49,60
54,76
142,72

25,45

972,81
0,00
0,00

28,35
15,65
40,78

3,64

27,79
0,00
0,00
116

1,00
1,00

1,00
1,00

116

Calculado

VITA_RAE (mcg)

48,80
53,86
138,77

25,39

962,13
0,00
0,00

27,89
15,39
39,65

3,63

27,49
0,00
0,00
114

1,00
1,00

1,00
1,00

14

Calculado

VITD (mcg)
(estandarizada)

NA
0,15
1,05

0,30

5,60
0,00
0,00

0,00
0,04
0,30

0,04

0,16
0,00
0,00
0,55

1,00
1,00

1,00
1,00

0,55

Calculado

TOCPHA
(mg)

0,08
0,12
0,61

0,29

0,87
0,00
0,00

0,04
0,04
0,17

0,04

0,02
0,00
0,00
0,32

1,00
1,00

1,00
1,00

0,32

Calculado

THIA (mg)

0,04
0,06
tr

01

0,22
tr
0,00

0,02
0,02
0,00

0,02

0,01
0,00
0,00
0,06

0,90
0,90

0,75
0,80

0,06

Calculado

RIBF (mg)

0,24
0,33
0,10

0,07
0,27

0,00

0,13
0,09
0,03

0,01

0,01
0,00
0,00
0,26

0,95
0,95

1,00
0,80

0,26

Calculado

NIA (mg)

1,52
tr
0,00

0,45

tr
tr
0,00

0,83
0,00
0,00

0,06

0,00
0,00
0,00
0,89

0,95
0,95

0,95
0,80

0,89

Calculado

VITB6A
(mg)

0,00
0,15
0,00

0,00

0,01
0,00
0,00
0,16

0,90
0,90

0,80
0,80

0,16

Calculado

VITB12
(meg)

037
0,44
0,12

0,11

2,02
0,00
0,00

0,15
0,09
0,02

0,02

0,05
0,00
0,00
0,32

0,70
0,70

0,95
0,80

0,32

Calculado

VITC (mg)
(estandarizada)

0,00
0,49
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00
0,49

0,80
0,80

0,70
0,80

0,49

Calculado

FOLDFE
(meg)

518
11,03
2,89

88,52

150,96
0,00
0,00

2,96
3,15
0,82

12,65

3,45
0,00
0,00
23,0

Calculado

Sal afadido
(@

0,00

Assumido

Aziicar
aadido

(9

2,86
2,86

Calculado

Grasa
anadida
(9

NA

Proteina
vegetal (g)

0,66%**

0,02

0,68

Calculado

Proteina
animal(g)

0,26%+%*

0,45

Calculado
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4.2L - BRCOO83N - Pastel (queque), de zanahoria, sin relleno, casero, liviano, Brasil (harina de trigo refinada, zanahoria, huevo de gallina, edulcorante, aceite de

soya y leudante quimico)

Codigo Descripcion

Fuente da Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al.,
receta: 2008)
BRCOT39A Trigo, harina refinada, fortificada com acido folico e ferro, crua,
Triticum aestivum, Brasil (promedio de diferentes muestras)
Composicion BRC0020B  Zanahoria, sin cascara, cruda, Daucus carota L., Brasil
para100gde  BRCO0T1  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil
losingredientes BRC0O9ON  Edulcorante, aspartamo, en polvo (dato importado)
BRC0030D  Aceite, soya, Glycine max, Brasil
BRC0006L Levedura, quimica, en polvo, Brasil
Trigo, harina refinada, fortificada com acido félico e ferro, crua,
ERCZIZoS Triticum aestivum, Brasil (promedio de diferentes muestras) 30,00
L BRC0020B  Zanahoria, sin cascara, cruda, Daucus carota L., Brasil 25,00
Composicion
proporcional de BRC0011J Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 25,00
losingredientes BRC0OO9ON  Edulcorante, aspartamo, en polvo (dato importado) 20,00
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 8,00
BRC0006L Levedura, quimica, en polvo, Brasil 1,50
Total de ingredientes 109,50
Factor de coccion  Cambio de peso después de la preparacion -9,50
Factor de rendimiento de receta 0,91

Conferencia
Trigo, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)
F
actor'e’s d:e Zanahoria, h da (Bognar 2002, Table 26 vegetables - bake in oven)
nutrientes Aceite, soya, horneado (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)

Huevo de gallina, horneado (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs)

Pastel (queque), zanahoria, sin relleno, casero, dietético, Brasil
BRC0083N (harina de trigo refinada, zanahoria, huevo de gallina, edulcorante,

aceite de soya y levadura quimica)
Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

*La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales se consid: los criterios de field; South

(2003).

ENERC Fkl) ENERCik(aU WATER(g) CHO(Dflg) CHOAVLI?F[Q) PROCNTlg) FAT(G) FIBTG(.g)
1493 352 1,75 75,53 72,94 10,73 1,36 2,58
128 31 90,21 7,55 4,56 1,12 0,21 2,98
563 135 76,65 2,13 2,13 11,29 9,05 0,00
1564 368 8,00 0,00 0,00 92,00 0,00 0,00
3700 900 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00 0,00
757 178 7,08 43,91 43,91 0,48 0,07 0,00
448 106 3,53 22,66 21,88 3,22 0,41 0,78
32 8 22,55 1,89 114 0,28 0,05 0,75
M 34 19,16 0,53 0,53 2,82 2,26 0,00
313 74 1,60 0,00 0,00 18,40 0,00 0,00
296 2 0,00 0,00 0,00 0,00 8,00 0,00
n 3 01 0,66 0,66 0,01 0,00 0,00
793 190 374 25,7 24,2 24,7 10,7 15
100,00 24,22 10,13*
793 190 374 25,7 24,2 24,73 10,7 1,52
Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

AC(g

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,0

0,00

Asumido

ASH(g) CHOLE (mg)  FASAT(g) FAMS (g) FAPU (g) FATRN (g) (A (mg) FE (mg) NA (mg) MG (mg) P(mg)
064 000 031 015 044 010 1603 570 075 30,75 116,36
091 000 003 001 010 000 21,36 047 11,14 11,35 26,93
089 361,74 264 3,66 122 002 4044 179 160,72 10,68 157,31
000 000 000 000 000 000 000 tr 140,00 000 0,00
000 000 1520 2330 60,00 050 000 006 000 000 0,00
4846 NA 0,01 000 002 000 429151 8,09 1005241 28,73 6804,80
019 000 009 005 013 003 481 171 022 923 3491
023 000 001 000 003 000 534 012 278 284 673
022 90,43 066 091 030 001 1011 045 40,18 267 39,33
000 000 000 000 000 000 000 000 2800 000 0,00
000 000 122 158 48 004 000 000 000 000 0,00
073 000 000 000 000 000 6437 0,12 150,79 043 102,07
14 9% 19 278 513 005 154 057 709 551 46,06

1,00 1,00 100 1,00 1,00

1,00 1,00 1,00 100 1,00

1,00 1,00 1,00 100 1,00

1,00 1,00 1,00 100 1,00
137 904 19 278 513 005 154 057 71,0 55 461

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC
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VITA_RAE  VITD (mcg) VITC (mg) Salanadido ~ Aziicar Grasa Proteina Proteina

Codigo  Descripcion K(mg) MN (mcg) N (mg) W (mg) SE(meg) VITA (meg) (g (etndaringa) OPHAMO) THA(ND  RBE(Q)  NA(mg) VIS (mg) VITB12(mcg) o B Fol0RE(mg) AR TR R el animalg)
Fuente da Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al.,
receta: 2008)
BReo139n 1190 harina refinada fortificada com acido lico e fero, rua, 15351 047 087 015 600 000 000 000 008 032 tr 09 tr 000 tr 281,05 - - - -
Triticum Brasil (p! de diferentes
Composicion BRC0020B  Zanahoria, sin cascara, cruda, Daucus carota L., Brasil 278,31 0,06 0,30 0,07 0,60 740,78 370,39 0,00 0,58 tr tr tr 0,05 0,00 512 15,90 - - - -
para100gde  BRCO011)  Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 143,58 tr 133 0,06 15,00 159,06 158,70 1,90 1,00 0,07 0,58 0,72 tr 0,87 0,00 46,02 - - - -
los ingredientes BRC009ON Edulcorante, aspartamo, en polvo (dato importado) 4,00 0,00 0,10 0,00 0,50 0,00 0,00 0,00 000 000 000 000 000 0,00 0,00 0,00 - - - -
BRC0030D  Aceite, soya, Glycine max, Brasil 0,00 0,00 0,01 0,32 0,00 0,00 0,00 0,00 12,14 0,00 000 000 0,00 0,00 0,00 0,00 - - - -
BRC0006L Levedura, quimica, en polvo, Brasil 10005,60 NA 0,71 NA NA 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 - - - -
Trigo, harina refinada, fortificada com dcido folico e ferro, crua,
BRCO139A . = . P P n N 30,00 46,05 0,14 0,26 0,05 1,80 0,00 0,00 0,00 002 007 000 02 000 0,00 0,00 59,02 - - - 0,41
Triticum Brasil (p! de diferentes
Composicin BRC0020B  Zanahoria, sin cascara, cruda, Daucus carotal., Brasil 25,00 69,58 0,02 0,08 0,02 0,15 18520 92,60 0,00 0,15 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 1,02 3,98 - - - 0,28
proporcional de BRC00T1) Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 25,00 35,89 0,00 0,33 0,01 3,75 39,77 39,68 0,48 025 001 012 014 000 0,7 0,00 11,51 - - - - 2,82
losingredientes BRC009ON  Edulcorante, aspartamo, en polvo (dato importado) 20,00 0,80 0,00 0,02 0,00 0,10 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 - - - 18,40 -
BRC0030D  Aceite, soya, Glycine max, Brasil 8,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 073 000 000 000 000 0,00 0,00 0,00 - - 8,00 -
BRC0006L Levedura, quimica, en polvo, Brasil 1,50 150,08 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 000 000 0,00 0,00 0,00 - - - 0,01
Total de ingredientes 109,50 106,27 0,02 0,43 0,06 4,00 22496 132,27 0,48 112 001 0112 014 0,01 0,17 1,02 1548 0,00 0,00 800 19,10 282
Factor de coccion  Cambio de peso después de la preparacion -9,50
Factor de rendimiento de receta 0,91
Trigo, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,75 1,00 095 0,90 0,70 0,70 0,70 - - - -
Factores ":e Zanahoria, homeada (Bognar 2002, Table 26 vegetables - bake in oven) 00 100 100 100 100 100 100 100 100 0% 09 095 0% 07 08 100 - - - -
nutrientes Aceite, soya, horneado (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,75 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 - - - -
Huevo de gallina, horneado (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,80 0,80 080 0,80 0,80 0,80 1,00 - - - -

Pastel (queque), zanahoria, sin relleno, casero, dietético, Brasil
BRC0083N (harina de trigo refinada, zanahoria, huevo de gallina, edulcorante, 106 0,02 0,43 0,06 4,00 225 132 0,48 1,12 0,01 0,12 0,14 0,01 0,17 1,02 155 0,00 0,00 800 1910 282
aceite de soya y levadura quimica)
Desviacion
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Nimero de
datos

Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado/IC Calculado/IC ~ Calculado/IC ~ Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC — Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC - Asumido  Asumido  Calculado/ICCalculado/IC Calculado/IC
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4.1L - BRCO782B - Preparacion tipica brasileiia, ‘Farofa’, con salchicha, con sal, Brasil (harina de yuca, salchicha con carne de res y cerdo, tomate,
aceitunas, perejil, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

ENERC (kJ) ENERC (keal) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FIBTG(g)

Codigo Descripcion (stondatings) (estmdarings) VRO O iy NCO MO GOEMQ  BSM(Q RS BPUQ  N@  Gimg  FEmg)  NAMY  NG(mg  P(mg
Fuente da Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Magalhaes; Rodrig
receta: 2015)
45,00 BRC0088B  Harina, yuca (mandioca), tostada, i ializada, Brasil* 1489 351 8,34 89,19 82,65 1,23 0,29 6,54 0,00 0,95 0,00 0,0 0,10 tr 000 7553 1,19 10,31 40,01 3863
Salchicha, frita, con aceite de soya, Brasil (promedio de
30,00 BRC0183F di N 1066 257 56,90 0,00 0,00 19,38 19,93 0,00 0,00 38 7525 575 7,70 350 0,04 1099 1,07 137483 2214 230,28
iferentes tipos de carne)
Composicion N .
parai00gde 1000  BRCOTO4B }:":::;':‘:':“;‘:a:‘l’l""" S EGIL el S 8 19 434 400 330 09 011 070 000 060 000 002 002 004 000 11,00 068 247,00 90 2800
los ingredient !
osIJrEClENtes 500 BRCO108B  Cebolla yajo, salteados, con aceite de soya, sin sa, Brasi M5 284 57,00 149 1222 3,04 2477 271 000 08 000 371 561 144 0,12 1664 041 189 1648 7381
5,00 BRC0030D  Aceite, soya, Glycine max, Brasil 3700 900 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00 0,00 0,00 000 000 1580 2340 5963 050 0,00 006 000 000 0,00
368 BRC01208 ‘L‘“:r:'s‘;’ negras,en conserva, escuridas, Olea europaca 867 210 6846 554 0,99 116 2035 456 0,00 448 NA 350 11,00 3,00 000 5875 545 156666 476 16,00
1,00 BRC0057B  Perejil, cocido, sin aceite, sin sal, Petroselium spp., Brasil 179 43 86,49 7,61 4,43 3,39 0,56 3,17 0,00 1,96 0,00 0,07 tr 018 0,00 213,61 3,79 2,74 2488 5876
0,32 BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0 0 0,41 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 9959 000 000 000 o000 000 2395 033 1,00 0,00
100,00
45,00 BRC0088B  Harina, yuca (mandioca), tostada, i ializada, Brasil* 670 158 3,75 40,14 37,19 0,55 0,13 2,94 0,00 0,43 0,00 0,05 005 0,00 0,00 3399 054 464 1801 1738
Salchicha, frita, con aceite de soya, Brasil (promedio de
3000  BROOWSF o e tipos de came) 320 77 17,07 0,00 0,00 5,82 5,98 0,00 0,00 1,15 2257 1,73 231 105 001 330 032 412,45 664 69,08
Composicion 9N o .
proporconalde 1000 BRQOTO4p |Imace L chddtshacete cansal oanum 8 2 94 o040 033 010 001 007 00 006 000 000 000 000 000 1,00 007 2470 0% 28
losi ent 3
osingredienes 90 BRCO108B  Cebollay ajo salteados, con aceite de soya, sin sal, rasi 59 4 285 075 0,61 015 121 014 000 004 000 019 028 072 001 08 002 009 082 36
5,00 BRC0030D  Aceite, soya, Glycine max, Brasil 185 45 0,00 0,00 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,79 1,17 2,98 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
368 BRCI20B | Churos MeUra en onserva,escuridas, Olea europaea 30 7 252 020 004 004 075 017 000 017 000 013 040 011 000 216 020 57,65 018 059
1,00 BRC0057B  Perejil, cocido, sin aceite, sin sal, Petroselium spp., Brasil 2 0 0,86 0,08 0,04 0,03 0,01 0,03 0,00 0,02 0,00 0,00 000 0,00 0,00 214 0,04 0,03 0,25 0,59
0,32 BRC0020L  Sal, refinada, Brasil 0 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,32 0,00 0,00 000 000 000 008 000 127,82 0,00 0,00
100,00
Conferencia 100,01 38,22 12,02%**
factorde Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or
retencién de o 4 " 100 100 100 100 100 100 1,00
nutrientes
Preparacion tipica brasilefia, ‘Farofa; con salchicha, con sal, Brasil (harina
BRC0782B de yuca, salchicha con carne de res y cerdo, tomate, aceitunas, perejil, con 1274 304 36,5 41,6 38,2 6,69 131 3,35 0,00 218 22,6 2,8 421 487 004 436 1,19 627 26,8 941
aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)
Desviacion } ; ) } } } } } ) } ) ) ) ) ; }
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de } ; ) } } } } } ) } ) ) ) } ; }
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato CGalculado Calculado Calculado Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Asumido  Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

* Usamos harina de yuca tostada ya que no tenemos FRN para yuca.

**Cantidad de aceite de soya utilizado en el salteado.

***La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.

Para as casas decimais foram dos os critérios de Greenfield; South (2003).
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Fuente da
receta:

Composicion
para 100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Factor de
retencion de
nutrientes

Codigo

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta adaptada de Magalha dri

2015)

45,00

30,00

10,00

5,00
5,00

3,68

1,00
0,32
100,00

45,00

30,00

10,00

5,00
5,00

3,68

1,00
0,32
100,00

BRC0088B

BRCO183F

BRC0704B

BRC0108B
BRC0030D

BRC0120B

BRC0057B
BRC0020L

BRC0088B

BRCO183F

BRC0704B

BRC0108B
BRC0030D

BRC0120B

BRC0057B
BRC0020L

Harina, yuca (mandioca), tostada, industrializada, Brasil*

Salchicha, frita, con aceite de soya, Brasil (promedio de
diferentes tipos de carne)

Tomate, maduro, cocido, sin aceite, con sal, Solanum
lycopersicum, Brasil

Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil
Aceite, soya, Glycine max, Brasil

Aceitunas, negras, en conserva, escurridas, Olea europaea
L., Brasil

Perejil, cocido, sin aceite, sin sal, Petroselium spp., Brasil
Sal, refinada, Brasil

Harina, yuca (i di tostada, il ializada, Brasil*

Salchicha, frita, con aceite de soya, Brasil (promedio de
diferentes tipos de carne)

Tomate, maduro, cocido, sin aceite, con sal, Solanum
Iycopersicum, Brasil

Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil
Aceite, soya, Glycine max, Brasil

Aceitunas, negras, en conserva, escurridas, Olea europaea
L., Brasil

Perejil, cocido, sin aceite, sin sal, Petroselium spp., Brasil
Sal, refinada, Brasil

Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or

oil - fried)

on tipica brasilefia, ‘Farofa; con

1hich

con sal, Brasil (harina

rrep

BRC0782B de yuca, salchicha con carne de res y cerdo, tomate, aceitunas, perejil, con
aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

327,74
359,91

218,00

304,80
0,00

78,57

846,87
7,98

147,48
107,97

21,80

15,24
0,00

2,89

8,47
0,03

MN (mcg)

0,37
0,31

0,11

0,19
NA

0,06

2,23
0,10

0,16
0,09

0,01

0,01
0,00

0,00

0,02
0,00

N (mg)

0,36
3,54

0,14

0,36
0,01

0,29

1,58
0,10

1,00

1,28

W(my)

tr
0,10

0,08

0,16
0,32

0,25

0,24
0,03

0,00
0,03

0,01

0,01
0,02

0,01

0,00
0,00

1,00

0,07

SE(meg)

NA

0,59
NA

NA

0,63
0,10

0,72
0,00

0,00

0,03
0,00

0,00

0,01
0,00

1,00

0,75

VITA (mcg)

0,29
NA

NA

0,00
NA

NA

558,20
NA

0,13
0,00

0,00

0,00
0,00

0,00

5,58
0,00

1,00

51

VITA_RAE
(meg)

0,15
NA

24,00

0,00
0,00

NA

279,10
NA

0,07
0,00

2,40

0,00
0,00

0,00

2,79
0,00

1,00

5,26

VITD (mcg)
(estandarizada)

0,00
1,02

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

1,00

0,31

TOCPHA
(mg)

0,19
0,66

0,56

3,17
8,18

3,14

0,53
NA

0,20

0,70

THIA (mg)

tr
0,26

0,04

0,08
0,00

Tr

0,11
0,00

0,00
0,08

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

1,00

0,09

RIBF (mg)

0,00
Tr

0,17
0,00

1,00

0,02

NIA (mg)

tr
5,75

0,53

tr
0,00

Tr

0,82
0,00

1,00

1,79

VITBeA (mg)

0,81
Tr

0,08

0,22
0,00

0,04

0,50
0,00

0,36
0,00

0,01

0,01
0,00

0,00

0,01
0,00

1,00

0,39

VITB12 (mcg)

0,00
0,84

0,00

0,00
0,00

0,00

0,00
0,00

1,00

0,25

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP - Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP

VITC (mg)
(estandarizada)

0,00

22,80

8,99
0,00

Tr

33,85
0,00

0,00
0,00

2,28

0,45
0,00

0,00

0,34
0,00

1,00

3,07

Calculado/IP Calculado/IP Calculado/IP ~ Asumido

FOLDFE
(mcg)

42,97
0,86

13,00

13,86
0,00

0,00

116,99
0,00

1,00

22,8

Sal
afadido

()

0,32

0,32

Aziicar
Grasa

afiadida (g) vegetal (g)

afadido
- 0,8

- 5,00
NA 5,80

Proteina

0,55

0,10

0,15

0,04

0,03

Asumido Calculado/IPCalculado/IP
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4.3B - BRC0834B - Caponata de herenjena, conserva de herenjena, con sal, Brasil (berenjena, aceite de oliva, chille dulce de colores, pasas, vinagre de
manzana, pimienta negra, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

Fuente de la
receta:

Composicion
para 100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Conferencia

Factor de
retencion de
nutrientes

30,00

15,00
14,48
10,00

10,00

10,00

5,00
5,00
0,32
0,20
100,00

30,00

15,00
14,48
10,00

10,00

10,00
5,00
5,00
0,32
0,20

100,00

Codigo

BRC0043B

BRC0108B
BRC0002D
BRC0469B

BRC0471B

BRC0467B

BRC0171C
BRC0021L
BRC0020L
BRC0797B

BRC0043B

BRC0108B
BRC0002D
BRC0469B

BRC0471B

BRC0467B

BRC0171C
BRC0021L
BRC0020L
BRC0797B

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Berenjena, cocida, sin aceite, sin sal, escurrida,
Solanum melongenalL., Brasil

Cebollay ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Aceite, oliva, Olea europaeal., Brasil

Chille dulce, verde, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Chille dulce, rojo, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Chille dulce, amarillo, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Pasas, sin semillas, Vitis vinifera, Brasil*

Vinagre, manzana, Brasil*
Sal, refinada, Brasil
Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil

Berenjena, cocida, sin aceite, sin sal, escurrida,
Solanum melongenalL., Brasil

Cebollay ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Aceite, oliva, Olea europaeal., Brasil

Chille dulce, verde, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Chille dulce, rojo, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Chille dulce, amarillo, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Pasas, sin semillas, Vitis vinifera, Brasil*

Vinagre, manzana, Brasil*
Sal, refinada, Brasil
Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil

Aceite, oliva, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Caponata de berenjena, conserva de berenjena, con sal, Brasil
BRC0834B (berenjena, aceite de oliva, chille dulce de colores, pasas, vinagre de
manzana, pimienta negra, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

*Los ingredientes agregados al final de la preparacion, no se calentaron, no FRN.
**Cantidad de aceite de soya utilizado en el salteado,

***Aunque no llega a la suma de 100 g, sigue estando dentro de lo que se considera aceptable por los criterios de la FAO/INFOODS.
***¥1.a suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.

Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

ENERC (k) BNERChca) e CHOCDF(g) CHOAVLDF() PROCKTIg)
110 26 92,58 6,20 4,29 0,79
1175 284 57,00 14,93 12,22 3,04
3700 900 0,00 0,00 0,00 0,00
98 23 93,17 5,03 3,20 1,05
17 28 91,84 6,29 4,45 1,20
128 30 91,22 6,47 4,40 1,39
1382 326 15,43 79,18 75,48 3,07
102 24 93,81 6,02 6,02 0,00
0 0 0,41 0,00 0,00 0,00
1249 298 12,46 69,40 44,10 10,39
33 8 27,717 1,86 1,29 0,24
176 43 8,55 2,24 1,83 0,46
536 130 0,00 0,00 0,00 0,00
10 2 9,32 0,50 0,32 0,10
12 3 9,18 0,63 0,45 0,12
13 3 9,12 0,65 0,44 0,14
69 16 0,77 3,96 3,77 0,15
5 1 4,69 0,30 0,30 0,00
0 0 0,00 0,00 0,00 0,00
2 1 0,02 0,14 0,09 0,02
99,99%** 8,49
856 207 69,4 10,3 8,49 1,23
Desviacion } } ; } } }
estandar
Minimo - - - - - -
Maximo - - - - - -
Niimero de } } } } }
datos
Referencias - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

FAT(Q)

0,24

24,17
100,00
0,31
0,17

0,35
0,46
0,00
0,00
3,26

0,07
3,63
14,48
0,03
0,02
0,03

0,02
0,00
0,00
0,01

18,05%***

183

Calculado/IC

FIBTG(g)
(estandarizada)

191

2,Nn
0,00
1,83
1,83
2,07

3,70
0,00
0,00
25,30

0,57
0,41
0,00
0,18
0,18
0,21

0,19
0,00
0,00
0,05

1,79

Calculado/IC

AIC(g)

0,00

0,00
NA
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

Asumido

KsH(g)

0,19

0,82
0,00
0,44
0,51

0,57

1,86
0,17
99,59
4,49

0,06
0,12
0,00
0,04
0,05
0,06

0,09
0,01
0,32
0,01

0,76

CHOLE (mg)

0,00

0,00
NA
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

FASAT (g)

0,05

3N
14,84
0,11
0,02

0,03
0,06
0,00
0,00
133

0,01
0,56
2,15
0,01
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

2,74

FAMS (g)

0,02

5,61
73,14
0,01

0,00

0,05
0,00
0,00
0,74

0,01

0,84
10,59
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

11,4

FAPU (g)

0,10

14,44
11,22
0,11
0,03

0,08
0,04
0,00
0,00
1,00

0,03
2,17
1,62
0,01
0,00
0,01

0,00
0,00
0,00
0,00

3,85

FATRN (g)

0,00

0,12
NA
NA

NA

NA

NA
0,00
0,00
0,00

0,00
0,02
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,02

CA(mg)

14,35

16,64
0,00
8,72
6,96

9,86

50,00
7,00
23,95

443,00

4,31
2,50
0,00
0,87
0,70
0,99

2,50
0,35
0,08
0,89

1,00

13,2

FE (mg)

0,29

0,41
0,56
0,43
0,38
0,45

1,88
0,20
0,33
971

0,09
0,06
0,08
0,04
0,04
0,04

0,09
0,01
0,00
0,02

1,00

0,48

NA (mg)

1,77

1,89
2,00
tr
tr

tr

11,00
5,00
39943,20
20,00

0,53
0,28
0,29
0,00
0,00
0,00

0,55
0,25
127,82
0,04

1,00

130

MG (mg)

1,75

16,48
0,00
6,90
7,68
7,07

32,00
5,00
1,00

171,00

1,00

10,4

P(mg)

20,02

73,81
0,00
15,67
20,66

21,76

101,00
8,00
0,00

158,00

6,01
11,07
0,00
1,57
2,07
2,18
5,05
0,40
0,00
0,32

1,00

28,7

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC ~ Calculado/IC
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Fuentedela

receta:
30,00
15,00
14,48
10,00

Composicion 10,00
para 100 g de !
losingredientes 19,00
5,00
5,00
0,32
0,20
100,00

30,00

15,00
14,48
10,00

(omposfcién 10,00
proporcional de
losingredientes 19,00

5,00
5,00
0,32
0,20
100,00

Factor de
retencion de
nutrientes

BRC0834B (berenjena, aceite de oliva, chille dulce de colores, pasas, vinagre de
manzana, pimienta negra, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

Cédigo

BRC0043B

BRC0108B
BRC0002D
BRC0469B

BRC0471B

BRC0467B

BRC0171C
BRC0021L
BRC0020L
BRC0797B

BRC0043B

BRC0108B
BRC0002D
BRC0469B

BRC0471B

BRC0467B

BRC0171C
BRC0021L
BRC0020L
BRC0797B

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Berenjena, cocida, sin aceite, sin sal, escurrida,
Solanum melongena L., Brasil

Cebollay ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Aceite, oliva, Olea europaeal., Brasil

Chille dulce, verde, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Chille dulce, rojo, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Chille dulce, amarillo, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Pasas, sin semillas, Vitis vinifera, Brasil*

Vinagre, manzana, Brasil*
Sal, refinada, Brasil
Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil

Berenjena, cocida, sin aceite, sin sal, escurrida,
Solanum melongena L., Brasil

Cebollay ajo, salteados, con aceite de soya, sin
sal, Brasil

Aceite, oliva, Olea europaealL., Brasil

Chille dulce, verde, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Chille dulce, rojo, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Chille dulce, amarillo, cocido, escurrido, sin sal,
Capsicum annuum L., Brasil

Pasas, sin semillas, Vitis vinifera, Brasil*

Vinagre, manzana, Brasil*
Sal, refinada, Brasil
Pimienta, negra, Piper nigrum, Brasil

Aceite, oliva, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

(Caponata de berenjena, conserva de berenjena, con sal, Brasil

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

140,55

304,80
1,00
91,89
121,28

119,55

749,00
73,00
7,98
1,33

42,16
45,72
0,14
9,19
12,13
11,96

37,45
3,65
0,03
0,00

1,00

162

Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

MN (mcg)

0,15
0,19
NA
0,14
0,07
0,08

NA
0,25
0,10

12,75

0,04
0,03
0,00
0,01
0,01
0,01

0,00
0,01
0,00
0,03

IN (mg)

0,18
0,36
0,00
0,16
0,16
0,12

0,22
0,94
0,10
1,19

0,05
0,05
0,00
0,02
0,02
0,01

0,01
0,05
0,00
0,00

1,00

0,21

W (mg)

0,06
0,16
NA
0,07
0,06
0,04
NA

0,03
1,33

0,02
0,02
0,00
0,01
0,01
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

SE (meg)

0,1
0,59
NA
0,21
0,21
0,21

NA
0,10
0,10
4,90

0,03
0,09
0,00
0,02
0,02
0,02

0,00
0,01
0,00
0,01

1,00

0,20

VITA (mcg)

26,67
0,00
NA
43,13

75,90

34,65

NA
NA
NA
NA

8,00
0,00
0,00
4,31
7,59
347

0,00
0,00
0,00
0,00

1,00

23,4

Calculado/IC

VITA_RAE (mcg)

13,33
0,00
0,00

21,56

37,95

17,33

0,00
NA
NA

27,00

4,00
0,00
0,00
2,16
3,80
1,73

0,00
0,00
0,00
0,05

0,85

n,7

Calculado/IC

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,85

0,00

Asumido

TOCPHA (mg)  THIA (mg)

0,42
317
18,39
0,68
0,89
1,84

0,12
0,00
NA
1,04

0,13
0,48
0,53
0,07
0,09
0,18

0,01
0,00
0,00
0,00

0,20

1,48

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Asumido

0,05
0,08
0,00
tr
0,03

0,03

0,11
0,00
0,00
0,11

0,02
0,01
0,00
0,00
0,00

0,00
0,01
0,00
0,00
0,00

RIBF (mg)

tr

tr
0,00

tr
0,04

0,02

0,13
0,00
0,00
0,18

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,01
0,00
0,00
0,00

1,00

0,01

NIA (mg)

tr

tr
0,00

tr

tr

tr

0,77
0,00
0,00
1,14

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,04
0,00
0,00
0,00

VITB6A (mg) VITB12 (mcg)

tr
0,22
0,00

tr
0,01

0,04

0,17
0,00
0,00
0,29

0,00
0,03
0,00
0,00
0,00
0,00

0,01
0,00
0,00
0,00

1,00

0,05

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

1,00

0,00

VITC (mg)
(estandarizada)

tr
8,99
0,00
68,66
118,26

141,39

2,30
0,00
0,00
0,00

0,00
1,35
0,00
6,87
11,83
14,14
0,12
0,00

0,00
0,00

1,00

343

Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC  Asumido  Calculado/IC  Calculado/IC

FOLDFE (mcg) Sal afiadido (g)

10,06
13,86
0,00
5,59
24,10

14,30

5,00
0,00
0,00
17,00

3,02
2,08
0,00
0,56

2,4

1,43
0,25
0,00
0,00
0,03

1,00

9,78

0,32

0,32

Aziicar
afiadido (g)

0,00

Grasa
afiadida (g)

2,450
14,48

16,9

Proteina
vegetal (g)

0,24
0,46

0,10
0,12

0,14
0,15
0,00

0,02

1,23

Proteina
animal(g)

)

Asumido
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4.3C - BRC0195C - Piiia, cocida, caramelizada, Brasil

Codigo

Fuentedela
receta:
75,00 BRC0002C
Composicion
para 100 g de
los ingredientes

25,00 BRC0007K

100,00

75,00 BRC0002C
Composicion
proporcionalde 25,00 BRC0007K

los ingredientes
100,00

Conferencia

Factor de

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Pifia, pulpa, fresca, Ananas comosus L., Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)*

Pifia, pulpa, fresca, Ananas comosus L., Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)*

on de Piia, cocido/h do (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS, CITRUS, CKD)

nutrientes

BRC0195C Pina, cocida, caramelizada, Brasil

*El azicar no tiene FRN.

**La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).

ENERC (k) ENERC (\f(alb WATER(G) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
m 49,9 87,02 11,61 10,50 0,68
1686 397 0,23 99,03 99,03 0,16
158 37 65,26 8,71 7,87 0,51
422 99 0,06 24,76 24,76 0,04
100,00 32,6
580 137 65,3 33,5 32,6 0,5
Desviacion ) : : :
estandar
Minimo - - - -
Méximo - - - -
Nimero de } } : :
datos
Referencias - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

FAT(g)

0,33
tr

0,25
0,00

0,12**

0,25

Calculado/IC

FIBTG(g)
(estandarizada)

0,84
0,00

0,84

Calculado/IC

AC(g)

0,00
0,00

0,00
0,00

Asumido

ASH(g)

0,36
0,58

0,27
0,15

CHOLE (mg)

0,00
0,00

0,00
0,00

FASAT (g)

0,02
0,00

0,02
0,00

FAMS (g)

0,03
0,00

0,02
0,00

FAPU (g)

0,10
0,00

0,08
0,00

FATRN (g)

0,00
0,00

0,00
0,00

A (mg)

18,37
3,50

13,78
0,88

FE (mg)

0,47
01

0,36
0,03

NA (mg)

2,84
12,16

2,13
3,04

MG (mg)

16,63
0,55

12,47
0,14

1,00

12,6

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

P (mg)

10,51
tr

7,88
0,00

Calculado/IC
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Fuente de la
receta:

Composicion
para100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

Factor de
retencion de
nutrientes

75,00
25,00

100,00

75,00
25,00

100,00

Codigo

BRC0002C

BRC0007K

BRC0002C
BRC0007K

Descripcion

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Pifia, pulpa, fresca, Ananas comosusLL., Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)*

Pifia, pulpa, fresca, Ananas comosusLL., Brasil

Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes
muestras)*

Pifia, cocido/horneado (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS, CITRUS, CKD)

BRC0195C Pina, cocida, caramelizada, Brasil

Desviacion
estandar
Minimo
Méximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

137,51
6,35

103,13
1,59

1,00

105

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC

MN(mcg)  IN(mg)

149 0,15
tr tr
1,12 0,12
0,00 0,00
1,00 1,00
1,12 0,12

QU (mg)

0,12

0,09
0,00

1,00

0,09

SE(meg)

0,41
0,60

0,30
0,15

1,00

0,45

VITA (mcq)

2,00
0,00

143
0,00

0,95

143

Calculado/IC

VITA_RAE
(mcg)

1,00
0,00

0,71
0,00

0,95

0,71

Calculado/IC

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00
0,00

0,00
0,00

1,00

0,00

Asumido

TOCPHA
(mg)

0,05
0,00

0,04
0,00

1,00

0,04

Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC

THIA (mg)

0,17
0,00

0,12
0,00

0,95

0,12

RIBF (mg)

0,02
0,00

0,01
0,00

0,95

0,01

NIA (mg)

tr
0,00

0,00
0,00

0,95

tr

VITB6A
(mg)

tr
0,00

0,00
0,00

0,70

tr

ViTB12
(meg)

0,00
0,00

0,00
0,00

1,00

0,00

Asumido

VITC (mg)
(estandarizada)

33,10
0,00

23,59
0,00

0,95

23,6

Calculado/IC ~ Calculado/IC  Asumido  Calculado/IC ~ Asumido

FOLDFE
(mcg)

11,29
0,00

5,93
0,00

0,70

5,93

Sal afadido

@

0,00

Aziicar
anadido

9

25,00

25,00

Grasa
anadida

0,00

Proteina
vegetal (g)

0,51
0,04

0,55

Calculado/IC

Proteina
animal(g)

0,00

Asumido
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4.3E - CO088K - Manjar, coco, ¢/ sirope de ciruela, casero, con aziicar, Brasil [leche entera de vaca, aziicar, leche de coco, ciruelas pasas, pasas,
almidon de maiz (maicena) y coco]

ENERC (k) ENERC (keal) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FIBTG(g)

Cédigo Descripcion WATER(g) O gy NCO AHO GOEMQ  BST@  RMSQ MG BTNG  Gmg  FEmg Mg MGy P
Eleedeld Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
receta:
4800  BRGODM3G M "f‘.“ée"?e’a' fluida, pasteurizada 270 64 8125 59 5,92 293 323 000 000 067 1237 201 09 012 NA 10726 007 6376 971 8198
p e diferentes Brasil
2000 BRooo7k i reqnado Brasl promediode diferentes 1686 397 023 99,03 9903 016  tr 000 000 05 000 000 000 000 000 35 011 1216 05 fr
Composicion 10,00  BRCO175C  Coco, leche, industrializado, Brasil** 734 178 77,98 2,19 2,19 1,01 18,36 NA 0,00 044 000 1560 09 020 0,00 585 046 4429 1683 2552
::’:1 "::dg. ::tes 1000  BRCO181C Ciruela, pasa, Prunus domestica, Brasil 1073 253 3092 63,88 56,78 2,18 0,38 710 000 2,64 000 009 005 006 000 4300 093 200 4100 69,00
9 7,00 BRC0124A  Almidén de maiz (maicena), crudo, Brasil 1471 349 12,70 86,28 85,55 0,64 0,30 0,74 0,00 0,08 0,00 005 0,74 0,74 0,00 1,05 0,13 8,04 3,01 12,53
5,00 BRC0013C  Coco, pulpa, fresco, Cocos nuciferai, Brasil** 1744 423 42,96 10,40 5,02 3,69 41,98 5,38 0,00 0,97 0,00 3000 1,50 0,30 0,00 8,69 115 1532 44,78 70,82
100,00
4800  BRGoossG M e fluida, pasteurizada 130 31 41,88 2,84 2,84 141 155 000 000 032 59% 097 045 006 000 5148 004 30,60 4,66 39,35
e diferentes Brasil
20,00  BRC00O7K :lz:::tr;ar:;nadu, Bras (romedio de iferentes 337 79 0,05 19,81 19,81 0,03 0,00 0,00 0,00 012 000 000 000 0,00 0,00 070 0,02 243 01 0,00
Composicion
p,opf,,,i‘,,,a, de 1000  BRCOI7SC  Coco,leche, industrializado, Brasil** B 18 7,80 0,22 0,22 010 18 000 000 004 000 156 009 002 000 059 005 443 168 255
losingredientes 10,00 BRC0181C  Ciruela, pasa, Prunus domestica, Brasil 107 25 3,09 6,39 5,68 0,22 0,04 0,71 0,00 0,26 0,00 0,01 0,01 0,01 0,00 4,30 009 020 4,10 6,90
7,00 BRC0124A  Almidon de maiz (maicena), crudo, Brasil 104 24 0,89 6,04 5,99 0,05 0,02 0,05 0,00 001 000 000 005 0,05 0,00 007 001 05 021 0,88
5,00 BRC0013C  Coco, pulpa, fresco, Cocos nuciferai, Brasil** 87 21 2,15 0,52 0,25 0,18 2,10 0,27 0,00 0,05 0,00 1,50 0,08 0,02 0,00 0,43 006 0,77 2,24 3,54
100,00
Conferencia 100,00 34,78 4,87%**
- . Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
actores de . o . '
retencion de Alr.nldon de m?ll (maicena), cocido (Bognar, 2002, table 37 cereal grains and seeds - whole, 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
putrientes boiled, total dish)
Ciruela, passa, rehi da (USDA Table of ion factors, 2007, FRUITS (DRIED), REHEATED) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00

Manjar, coco, ¢/ sirope de ciruela, artesanal, con aziicar, Brasil
BRC008BK [leche entera de vaca, aziicar, leche de coco, ciruelas pasas, pasas, 839 199 55,9 35,8 34,8 1,99 5,55 1,03 0,00 0,80 5,94 4,04 0,67 0,15 0,00 57,6 026 390 13,0 53,2

almidén de maiz (maicena) y coco]
Desviacion
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado Calculado Calculado/IC Calculado/IC Galculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Asumido  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC

*El azicar no tiene FRN.

**Para el coco y la leche de coco no utilizamos FRN.

***La suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.

Para los decimales, se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003).
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VITD (mcg)
(estandarizada)

VITC (mg) Aziicar Grasa Proteina Proteina

Codigo Descripcion Kmg  MN(mg)  ZN(mg  CU(mg)  SE(mg)  VITA(mcg) VITA_RAE(mcg) (cstondationda) FOPEMCQ) Salafadidolg) CeR ) el anmllg)

TOCPHA(mg)  THIA(mg) ~ RBF(mg)  NIA(mg)  VITBGA(mg) VITBI2(mcg)

lentedela Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
receta:
00 BReooazg  Schevac entera fuida paseraada 13319t 038 002 481 4960 488 NA 008 004 024 15 tr 037 t 518 - - - - .
p e diferentes Brasil
2000 BRooo7k <o refnedosBrasi promedio de difrentes 635 tr  t  tr 060 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 00 - - - - .
Composicién 10,00 BRC0175C  Coco, leche, industrializado, Brasil** 143,67 0,24 0,32 0,16 NA NA NA 0,00 NA tr tr tr tr 0,00 tr 11,37 - - - - -
m’fﬂ‘?j;::tes 10,00  BRCO181C  Ciruela, pasa, Prunus domestica, Brasil 732,00 030 044 028 030 NA 3900 000 043 005 019 18 021 000 060 4,00 - - - - -
g 7,00 BRC0124A  Almidén de maiz (maicena), crudo, Brasil 8,49 0,02 0,08 0,02 2,67 0,00 0,00 0,00 0,00 tr tr tr tr 0,00 tr 0,00 - - - - -
5,00 BRC0013C  Coco, pulpa, fresco, Cocos nuciferai, Brasil** 307,62 0,71 1,59 024 10,87 0,00 0,00 0,00 0,30 tr tr tr 0,03 0,00 2,49 27,98 - - - - -
100,00
B0 BRCOA3G Lo vach entera, fuida, pastewiada 63,9 000 018 001 231 2381 2342 000 004 002 011 06 000 013 000 249 - - - - s
e diferentes Brasil
2000 BRCOOOTK ‘,;’:::t’;a’:)f"“"" EEsil bramedio deifesntes 127 000 000 000 072 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 - 200 - 00 -
Composicion
propordonalde 1000 BRQOT7SC  Coco, leche,industrializado, Brasit™ 1437 002 003 002 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 114 - - - 010 -
los ingredientes 10,00 BRC0181C  Ciruela, pasa, Prunus domestica, Brasil 73,20 0,03 0,04 0,03 0,03 0,00 3,71 0,00 0,04 0,00 0,02 0,19 0,02 0,00 0,06 0,38 - - - 0,22 -
7,00 BRC0124A  Almidén de maiz (maicena), crudo, Brasil 0,59 0,00 0,01 0,00 0,19 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 - - - 0,05 -
5,00 BRC0013C  Coco, pulpa, fresco, Cocos nuciferai, Brasil** 15,38 0,04 0,08 0,01 0,54 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 1,40 - - - 0,18 -
100,00
Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,90 0,95 0,95 0,90 0,70 0,30 1,00 - - - -
gactoresde Almidon de maiz (maicena), cocido (Bognar, 2002, table 37 cereal grains and seeds - whole,
retencion de boiled, total dish) ' L ' g ! 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,75 1,00 0,95 0,80 0,95 0,70 0,80 - - - - -
nutrientes '

Ciruela, passa, rehi da (USDA Table of ion factors, 2007, FRUITS (DRIED), REHEATED) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,95 0,95 1,00 1,00 0,95 1,00 1,00 1,00 1,00 0,95 0,95 - - - -

Manjar, coco, ¢/ sirope de ciruela, artesanal, con aziicar, Brasil
BRC0088K [leche entera de vaca, aziicar, leche de coco, ciruelas pasas, pasas, 169 0,09 0,34 0,07 3,19 23,8 271 0,00 0,09 0,02 0,13 0,88 0,02 0,13 0,18 5,40 0,00 20,0 0,00 0,58 1,41
almidon de maiz (maicena) y coco]
Desviacion
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Méximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Nimero de
datos

Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipodedato  Calculado/IC Calculado/IC ~ Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/iC Asumido  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC — Calculado/IC — Asumido  Calculado/IC  Asumido  Calculado/IC  Calculado/IC
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4.3F - BRCO151T - Kibbeh vegetariano, con tomate y chile dulce, con sal, Brasil [trigo de kibbeh y proteina de soya texturizada (hidratada con caldo de
verduras), tomate, chile duce, cebolla, ajo, menta, con pimienta negra, con sal]

ENERC (k) ENERC (keal) CHOCDF(g) ~ CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FIBTG(g)

Codigo Descripcion (padtonizade)  (padronizada) WATER(g) FAT(g) (padronizada) ALC(g) AsH (g) CHOLE(mg)  FASAT(g) FAMS (g) FAPU(g)  FATRN (g) CA(mg) FE(mg) NA (mg) MG (mg) P(mg)
::(e;: & Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)
27,00 BRCOOSST Soya, proteina, texturizada, Glycine maxL. Merrill Brasil 1425 336 567 4099 3252 4594 062 846 000 678 000 008 012 030 000 11544 940 651,76 2529 503,25
27,00 BRCOA0SA IT::::;:;‘O ;"""e"' ecieipeal it ppldat 337 80 77,76 1858 1408 3,08 024 450 000 034 000 004 003 070 NA 1000 09 500 3200 40,00
2500 BRCO730B (‘“'“ s i e ol Brach % 6 9731 130 09 022 003 032 000 014 000 000 000 001 000 65 00 115 191 592
cebolla, zanahoria, apio, puerro y ajo, sin aceite, sin sal)
1000  BRCo704p Tomate,maduro, cocido,sin aceite, con sal, Lycopersicon 82 19 9434 400 330 09 011 070 000 060 000 002 002 004 NA 11,00 0,68 247,00 9,00 28,00
esculentum (dado importado)
Composicion 5,00 BRCodgs [y o e ko escuridosinsal, apsicum annuum 18 8 9187 603 411 126 031 19 000 05 000 006 001 009 NA 872 044 tr 725 2031
para 100 g de " P, .
losingredientes 4,00 BRCoT14p  Cebo @ blanca, cocidasinacite sinsal, Allum cepa, 173 s 8836 921 716 176 013 204 000 054 000 005 002 002 000 1405 021 062 11,91 3957
100 BReorisp o salteado(conaceitedesoya)sinsal, Alum sativum, 1802 433 2422 3658 32,04 809 2929 454 000 182 000 446 676 1754 015 1949 117 7,70 30,60 21431
050  BRC0020L Sal, refinada, Brasil 165 4 855 840 160 329 073 68 000 203 000 019 003 039 000 199,00 11,87 30,00 63,00 60,00
035 BRCO799B Menta, fresca, Mentha spicata (dato importado) 1249 298 1246 6940 4470 1039 326 2530 000 449 000 1,33 074 1,00 000 44300 971 20,00 171,00 158,00
0,15 BRC0797B  Pimienta, negra, Piper nigrumi(dato importado) 0 0 0,41 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 99,59 0,00 0,00 0,00 000 0,00 2395 0,33 3994320 1,00 0,00
100,00
27,00 BRC0055T  Soya, proteina, texturizada, Glycine max L. Merrill, Brasil 385 91 1,53 1,07 8,78 12,40 0,17 2,28 0,00 1,83 0,00 0,02 0,03 008 0,00 31,17 2,54 17598 6,83 135,88

Trigo para kibbeh, cocido, sin sal, Triticum spp. (dato

700 BReoasa 0PN 9 2 2700 502 38 08 006 122 000 009 000 001 001 003 000 270 02 135 864 10,80
2500  BReoysgp Coldodeverduras,artesaal,sin aceite in sal, Brasil 6 1 2433 033 025 005 001 008 000 003 000 000 000 000 000 164 002 029 048 148
(cebolla, zanahoria, apio, puerro y ajo, sin aceite, sin sal)
1000  BRCO704g omate,maduro, cocdo,sin aceite, con sal, Lycopersicon 8 2 943 o040 033 010 001 007 000 006 000 000 000 000 000 110 007 2470 090 2,80
esculentum (dado importado)
Composidién 5,00 BRCpdesB (") el Cocidoy escurrido, snsal, apsicum annuum 6 1 45 030 021 006 002 010 000 005 000 000 000 000 000 044 002 000 036 1,02
proporcional de " L L 3
losingredientes 4,00  BRCO114B ;‘::;’I'I" BancCcda bin acic s sl Militmicepey 7 2 35 037 029 007 001 008 000 002 000 000 000 000 000 05 001 002 048 158
100 BRanizg o salteado(anaceite desoyalsinsal, Allum sativum, 18 4 024 037 032 008 029 005 000 002 000 004 007 018 000 019 001 008 031 2,14
050  BRCO020L Sal, refinada, Brasil 1 0 030 003 001 001 000 002 000 001 000 000 000 000 00 070 004 011 022 021
0,35 BRC0799B  Menta, fresca, Mentha spicata (dato importado) 2 0 0,02 0,10 0,07 0,02 0,00 0,04 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,66 0,01 0,03 0,26 0,24
015  BRCO797B Pimienta, negra, Piper nigrumi(dato importado) 0 0 000 000 000 000 000 000 000 050 000 000 000 000 000 012 000 19972 000 0,00
100,00
Conferencia 99,75%* 14,04 0,39%**
Factor de
retencionde  Menta, cocida (induye agua) (Bognar 2002, Table 30 leafy vegetables - boil, total dish) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
nutrientes
Kibbeh vegetariano, con tomate y chilli dulce, con sal, Brasil [trigo
BRCIS ITosioetyy prptetna de ortextiizada (idiatedakon caidy de 5 124 650 180 140 136 057 39 000 260 000 009 011 030 000 393 299 402 185 156

verduras), tomate, chilli duce, cebolla, ajo, menta, con pimienta negra,
consal]
Desviacion
estandar
Minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Maximo - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Nimero de
datos
Referencias - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Tipo de dato Calculado Calculado  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Asumido  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC
*Cantidad de aceite de soya utilizada en el salteado.
**Aunque no llega a la suma de 100g, todavia esta dentro del rango aceptable segiin los criterios FAO/INFOODS.
***L.a suma de lipidos no siempre es igual a los lipidos totales.
Para los decimales se consideraron los criterios de Greenfield; Southgate (2003). 1M



Fuente da
receta:

27,00
27,00

25,00
10,00

Composicion
para100 g de
los ingredientes

Composicion
proporcional de
los ingredientes

1,00
0,50
0,35
0,15
100,00

Factor de
retencion de
nutrientes

BRC0151T

Codigo

BRC0055T
BRC0405A

BRC0730B
BRC0704B
BRC0465B
BRC0114B

BRC0113B

BRC0020L
BRC0799B
BRC0797B

BRC0055T
BRC0405A

BRC0730B
BR(0704B
BRC0465B
BRC0114B

BRC0113B
BRC0020L
BRC0799B
BR(0797B

Descripcion

Ingredientes - composicion em 100 g (Receta estandarizada)

Soya, proteina, texturizada, Glycine max L. Merrill, Brasil
Trigo para kibbeh, cocido, sin sal, Triticum spp. (dato
importado)

(Caldo de verduras, artesanal, sin aceite, sin sal, Brasil
(cebolla, zanahoria, apio, puerro y ajo, sin aceite, sin sal)
Tomate, maduro, cocido, sin aceite, con sal, Lycopersicon
esculentum (dado importado)

Chilli dulce, cocido, escurrido, sin sal, Capsicum annuum
L., Brasil

Cebolla, blanca, cocida, sin aceite, sin sal, Allium cepa,
Brasil

Ajo, salteado (con aceite de soya), sin sal, Allium sativum,
Brasil

Sal, refinada, Brasil

Menta, fresca, Mentha spicata (dato importado)

Pimienta, negra, Piper nigrumi(dato importado)

Soya, proteina, texturizada, Glycine max L. Merrill, Brasil
Trigo para kibbeh, cocido, sin sal, Triticum spp. (dato
importado)

Caldo de verduras, artesanal, sin aceite, sin sal, Brasil
(cebolla, zanahoria, apio, puerro y ajo, sin aceite, sin sal)
Tomate, maduro, cocido, sin aceite, con sal, Lycopersicon
esculentum (dado importado)

Chilli dulce, cocido, escurrido, sin sal, Capsicum annuum
L., Brasil

Cebolla, blanca, cocida, sin aceite, sin sal, Allium cepa,
Brasil

Ajo, salteado (con aceite de soya), sin sal, Allium sativum,
Brasil

Sal, refinada, Brasil

Menta, fresca, Mentha spicata (dato importado)

Pimienta, negra, Piper nigrumi(dato importado)

Kibbeh vegetariano, con tomate y chilli dulce, con sal, Brasil [trigo
de kibbeh y proteina de soya texturizada (hidratada con caldo de
verduras), tomate, chilli duce, cebolla, ajo, menta, con pimienta negra,

consal]

Menta, cocida (incluye agua) (Bognar 2002, Table 30 leafy vegetables - boil, total dish)

Desviacion
estandar
Minimo
Maximo
Nimero de
datos
Referencias
Tipo de dato

K(mg)

52,53
68,00

36,50
218,00
116,26
184,05

768,89

7,98
458,00
1,33

14,18
18,36

9,12
21,80
5,81
7,36

7,69

0,04
1,60
0,00

1,00

86,0

Calculado/IC  Calculado/IC Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC ~ Calculado/IC Calculado/IC

MN (mcg)

NA
NA

0,03
0,11
0,10
0,14

0,34

0,10
1,12
12,75

0,00
0,00

0,01
0,01
0,01
0,01

0,00

0,00
0,00
0,02

N (mg)

2,61
0,57

0,03
0,14
0,14
0,17

118

0,10
1,09
1,19

0,71
0,15

0,01
0,01
0,01
0,01

0,01

0,00
0,00
0,00

1,00

0,91

W(mg)

NA
NA

0,03
0,08
0,06
0,05

0,30

0,03
0,24
1,33

0,00
0,00

0,01
0,01
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

SE (mcg)

NA
NA

0,09
NA

0,21

0,05

3,18

0,10
NA
4,90

0,00
0,00

0,02
0,00
0,01
0,00

0,03

0,00
0,00
0,01

VITA (mcg)

NA
NA

93,89
NA
46,54
0,00

0,00

NA
NA
NA

0,00
0,00

23,47
0,00
2,33
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

VITA_RAE
(mg)

0,00
0,00

48,18
24,00
23,27
0,00

0,00
NA

203,00
27,00

0,00
0,00

12,04
2,40
1,16
0,00

0,00

0,00
0,71
0,04

1,00

16,4

VITD (meg)
(estandarizada)

0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00

0,00

1,00

0,00

Asumido

TOCPHA(mg)  THIA(mg)  RIBF(mg)  NIA(mg)  VITBGA(mg)
0,00 0,00 0,06 0,93 0,06
0,01 0,57 0,03 1,00 0,08
0,10 tr tr 0,1 0,02
0,56 0,04 0,02 0,53 0,08
1,30 0,02 0,02 tr 0,02
0,03 0,04 tr tr 0,13
491 0,24 tr tr 0,57
NA 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,08 0,18 0,95 0,16
1,04 0,11 0,18 114 0,29
0,00 0,00 0,02 0,25 0,02
0,00 0,15 0,01 0,27 0,02
0,02 0,00 0,00 0,03 0,01
0,06 0,00 0,00 0,05 0,01
0,06 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,01
0,05 0,00 0,00 0,00 0,01
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
1,00 0,80 0,95 0,95 0,90
0,20 0,16 0,03 0,61 0,07

Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC  Calculado/IC

ViTB12
(mcg)

0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00

0,00
0,00
0,00
0,00

0,00

0,00
0,00
0,00

0,70

0,00

Asumido  Calculado/IC Calculado/IC ~ Calculado/IC

VITC (mg)

0,00
0,00

0,62
2,80
114,56
4,14

29,91

0,00
13,30
0,00

0,00
0,00

0,15
2,28
573
0,17

0,30

0,00
0,03
0,00

0,55

8,7

FOLDFE
(meg)

114,14
18,00

3,23
13,00
15,24
14,17

2,37

0,00
105,00
17,00

0,02

0,00
0,37
0,03

Sal afiadido
(9)

0,50

Aziicar
afiadido (g)

0,00

Asumido

Grasa
afiadida (g)

0,16*

0,16

Calculado/IC  Calculado/IC

Proteina
vegetal (g)

12,40
0,83

0,05
0,10
0,06
0,07
0,08

0,01
0,02

Proteina
animal(g)

0,00

Asumido
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Apéndice A — Patrones brasileiios para las proporciones de alimentos/ingredientes utilizados para estimar la composicion quimica de las
preparaciones en TBCA®

Cuadro 4 - Cantidad de sal utilizada para estimar la composicion quimica de las preparaciones culinarias considerando el grupo de los alimentos,
utilizados por los métodos directo, indirecto mixto y comhinado.

Descripcion Cantidad de sal adicionada para 100 g de preparacion lista para el consumo

Preparaciones a base de arroz, pasta y cereales cocidos 0,47¢g
Preparaciones a base de papas y tubérculos 047¢g
Preparaciones a base de leguminosas secas cocidas (con y sin caldo) 0,509
Preparaciones a base de carnes, pescados, mariscos, cerdo y aves (horneadas, cocidas, asadas o 045
preparadas con salsa)

Preparaciones a base de farofa (véase Glosario) 0,32¢g
Preparaciones a base de huevos 047¢g
Preparaciones de sopas y cremas 0,47¢g
Preparaciones a base de vegetales con salsa 0,47¢g
Preparaciones a base de vegetales cocidos o salteados 0,32¢g
Preparaciones de ensaladas (con y sin aderezo) 032¢g

Fuente: Adaptado de Anvisa (2014). Nota: Los valores de sal adicionada utilizados para estimar a (Q de las preparaciones consideran las recomendaciones de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), de maximo 2.000 mg de Sodio, 0 5.000 mg de
Cloruro de sodio por dia, para la prevencion de enfermedades cardiovasculares

Cuadro 5 — Cantidad de aziicar utilizada para estimar la composicion quimica de las preparaciones culinarias considerando el grupo de alimentos/
ingredientes utilizando los métodos directo, indirecto mixto y combinado.

Descripcion Cantidad de aziicar adicionada para 100 g de preparacion lista para el consumo
Preparacion de postres, queques y tortas Conforme lo descrito en la receta

Jugo*, Batidos de frutas (con leche o bebida vegetal)* 5a8g

Bebidas (café, té, café con leche o bebida vegetal**) 5¢

*Proporcion de agua/leche o bebida vegetal y fruta relacionada a la receta ** Proporcién de café y leche o café y bebida vegetal, mitad y mitad



Cuadro 6 - Proporcion de ingredientes para estimar la composicion quimica de las preparaciones culinarias considerando el Grupo A — Cereales y
derivados y el Grupo B — Vegetales y derivados, utilizando los métodos directo, indirecto mixto y comhinado.

Descripcion de la preparacion Estandarizacion

Ala plancha, ala parrilla Asado, sin aceite, con o sin sal 0 Asado, con aceite (3 g), con o sin sal

Al ajoy aceite 85a 90 g de cereal y/o vegetal + 2 a 5 g de ajo salteado en 8 a 10 g de aceite, con o sin sal

Atol, puré, crema 80 a 85 g de cereal y/o vegetal + 15 a 20 g de leche o bebida vegetal + 5 g de aceite, con o sin sal
Cocido Cocido, sin aceite, con o sin sal o Cocido, con aceite (3 g), con o sin sal

Con salsa de tomate 70 a 80 g de cereal y/o vegetal + 20 a 30 g de salsa, con o sin sal

Con salsa blanca (bechamel) 70 a 80 g de cereal y/o vegetal + 20 a 30 g de salsa, con o sin sal

Con salsa vinagreta (véase Glosario) 70 a 80 g de cereal y/o vegetal + 20 a 30 g de salsa, con o sin sal

Con salsa para ensalada 90 g de cereal y/o vegetal + 10 g de salsa, con o sin sal

Con grasa (mantequilla, margarina, aceite) 95 g de cereal y/o vegetal, salteado con 5 g de grasa, con o sin sal

Crudo Ninguna

Estofado (guiso) 231 as a9|0 g cereal y/o vegetal cocido con poco aceite (87,5 g de cereal y/o vegetal + 2,5 g de aceite), 10 a 20 g de agua o caldo (vegetales o otro), con o
Empanizado, milanesa Frito por inmersion (con cobertura de harina trigo, pan rallado y huevo), 8 a 15 g de aceite, con o sin sal

Farofa (véase Glosario) 3040 g de cereal y/o vegetal + 50 a 60 g de harina de yuca (mandioca) o maiz (0 mezcladas) + 2 a 5 g de cebolla y ajo salteado en 5 a 10 g de aceite, con o

sinsal
Frito Frito por inmersion (sin cobertura), 5 g de aceite, con o sin sal
Horneado Horneado, sin aceite, con o sin sal o0 Horneado, con aceite (3 g), con o sin sal
Rehogado (salteado) 95 g de cereal y/o vegetal + 5g de cebolla y ajo salteados con aceite de soya*, con o sin sal
Sopa, caldo 40 a 50 g de cereal y/o vegetal + 40 a 60 g de caldo (vegetales u otro) + 5 g de cebolla ajo salteado con aceite de soya*, con o sin sal

Nota: El aceite presentado se refiere a cualquier tipo, es decir, soya, oliva, canola, u otros.
*Para 5 g de cebolla ajo salteado con aceite de soya, considerar 3,40 g de cebolla, 0,79 de ajo y 0,79 g de aceite de soya.
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Cuadro 7 - Proporcion de ingredientes para estimar la composicion quimica de las preparaciones culinarias considerando Grupo C - Frutas y

derivados, utilizados por métodos directo, indirecto mixto y comhinado.

Descripcion de la preparacion
Alaparrilla, ala plancha
Batido
(aramelizado
Cocido
Crudo
Frito
Jalea
Jugo, fresco

Mermelada

*El tipo de grasa que se presenta puede ser margarina, mantequilla o aceite (soya, oliva, canola u otros).
**0 otro endulzante/edulcorante.

Estandarizacion
Asado, con o sin grasa*, con o sin aziicar**
40 a 60 g de fruta/pulpa + 40 a 60 g de leche o bebida vegetal, con o sin aziicar** (o segtin la receta)
70 a 80 g de fruta + 20 a 30 g de aziicar*
Cocido, con o sin grasa*, con o sin aziicar**
Frito (8 a 10 g de grasa®)
50 a 70 g de fruta/pulpa + 30 a 50 g de aziicar** (o segun la receta)
40 a 60 g de fruta/pulpa + 40 a 60 g de agua, con o sin azticar** (o segin la receta)

50a 60 g de fruta + 15 a 25 g de agua + 15 a 25 de azicar** (o segtin la receta)
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Cuadro 8 — Proporcion de ingredientes para estimar la composicion quimica de las preparaciones culinarias considerando el Grupo J — Huevos y
derivados, utilizados por los métodos directo, indirecto mixto y combinado.

Descripcion de la preparacion Estandarizacion
Cocido Cocido, si aceite, con o sin sal
Con grasa (mantequilla, margarina, aceite) 95 g de huevo + 5 g de grasa, con o sin sal

70 a 80 g de huevo + 20 a 30 g de otros ingredientes (carne, vegetales, frios, entre otros) + 5 g de cebollay

Rehogado (salteado, revuelto) con o sin otros ingredientes . . ;
ajo salteado en aceite de soya, con o sin sal

Frito Frito (8 a 10 g de grasa®), con o sin sal
*El tipo de grasa que se presenta puede ser margarina, mantequilla o aceite (soya, oliva, canola u otros).

*Para 5 g de cebolla ajo salteado con aceite de soya, considerar 3,40 g de cebolla, 0,79 de ajo y 0,79 g de aceite de soya.

Cuadro 9 - Proporcion de ingredientes para estimar la composicion quimica de las preparaciones culinarias considerando Grupo T - Leguminosas y
derivados, utilizados por métodos directo, indirecto mixto y comhinado.

Descripcion de la preparacion Estandarizacion
Cocido Cocido, sin aceite, con o sin sal o Cocido, con aceite (3 g), con o sin sal
Con salsa vinagreta (véase Glosario) 70 a 80 g de leguminosa + 20 a 30 g de salsa, con o sin sal
Con salsa para ensalada 90 g de leguminosa + 10 g de salsa, con o sin sal

50a 70 g leguminosa + 30 a 50 g agua o caldo + 5 g de cebolla y ajo salteados en aceite de soya**, con o

H *
Estofado (guiso), con caldo sin sal

Rehogado (salteado) 95 g leguminosa + 5 g de cebolla y ajo salteados con aceite de soya**, con o sin sal

Sopa. caldo 40a 50 g de leguminosa + 40 a 60 g de caldo (de verduras u otros) + 5 g de cebolla y ajo salteados con
Pa, aceite de soya**, con o sin sal

Nota: El aceite presentado se refiere a cualquier tipo, es decir, soya, oliva, canola, u otros.

* Se considera agua, porque TCA/BDCA no presentan el control de calidad solo del caldo.

**Para 5 g de cebolla ajo salteado con aceite de soya, considerar 3,40 g de cebolla, 0,79 de ajo y 0,79 g de aceite de soya.
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Cuadro 10 - Proporcion de ingredientes para estimar la composicion quimica de las preparaciones culinarias considerando el Grupo E — Pescados y
mariscos y Grupo F — Carnes y derivados, utilizados por los métodos directo, indirecto mixto y comhinado.

Descripcion de la preparacion Estandarizacion

Ala plancha, ala parrilla Asado, sin aceite, con o sin sal 0 Asado, con aceite (3 a 5 g), con o sin sal

Al ajoy aceite 85a90gde carne + 2 a5 g de ajo salteado en 8 a 10 g de aceite, con o sin sal

Cocido Cocido, sin aceite, con o sin sal o Cocido, con aceite (3 a 5 g), con o sin sal

Con salsa de tomate 70 a 80 g de carne + 20 a 30 g de salsa, con o sin sal

Con salsa blanca (bechamel) 70a 80 g de carne + 20 a 30 g de salsa, con o sin sal

Con salsa (mostaza o otras) 80 g de carne + 20 g de salsa, con o sin sal

Con grasa (mantequilla, margarina, aceite) 95 g de cereal y/o vegetal, salteado con 5 g de grasa, con o sin sal

Crudo Ninguna

Estofado (guiso) 80 a 90 g carne cocido con poco aceite (87,5 g de cereal y/o vegetal + 2,5 g de aceite), 10 a 20 g de agua o caldo (vegetales o otro), con o sin sal
Empanizado, milanesa Frito por inmersion (con cobertura de harina trigo, pan rallado y huevo), 8 a 10 g de aceite, con o sin sal

Farofa (véase Glosario) 30a 40 g de carne + 50 a 60 g de harina de yuca (mandioca) 0 maiz (0 mezcladas) +2 a 5 g de cebolla y ajo salteado en 5 a 10 g de aceite, con o sin sal
Frito Frito por inmersion (sin cobertura) 5 g de aceite, con o sin sal

Horneado Horneado, sin aceite, con o sin sal o Horneado, con aceite (3 a 5 g), con o sin sal

Rehogado (salteado) 95 g de carne + 5g de cebolla y ajo salteados con aceite de soya*, con o sin sal

Sopa, caldo 40 50 g de carne + 40 a 60 g de caldo (vegetales u otro) + 5 g de cebolla ajo salteado con aceite de soya*, con o sin sal

Nota: El aceite presentado se refiere a cualquier tipo, es decir, soya, oliva, canola, u otros.
*Para 5 g de cebolla ajo salteado con aceite de soya, considerar 3,40 g de cebolla, 0,79 de ajo y 0,79 g de aceite de soya.

Para preparaciones compuestas (dos grupos de alimentos) considerar — 60 a 80 g del alimento/ingrediente principal (arroz, pasta, vegetal, leguminosa, carne) + 20 a 40 g de los demads ingredientes (carne, vegetal u otros) + 5 g de cebolla y ajo
salteado en aceite de soya, con o sin sal.
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Cuadro 11 - Sugerencia de cantidades de ingredientes diversos — adobos, condimentos y especies, entre otros, para estimar la composicion quimica de
las preparaciones culinarias, utilizados por los métodos directo, indirecto y mixto.

Descripcion de la preparacion

Aceite*, para ensalada

Canela, davo, en polvo

Carne (a la pancha, a la parilla) en sandwiches
Embutidos (queso, jamon, salami) en sandwiches
Fermento bioldgico (levadura) en panes, masas, pizzas

Fermento quimico (polvo de hornear, bicarbonato) en pastel
(queque), tortas

Harina de trigo para preparaciones a la milanesa

Harina de trigo para preparaciones empanizadas

Hierbas secas (orégano, tomillo, entre otros)

Huevo para preparaciones a la milanesa

Huevo para preparaciones empanizadas

Jalea, miel de abeja, dulce de leche en sandwiches o tostadas

Mantequilla, margarina, requeson, queso crema, pate en
sandwiches o tostadas

Mayonesa, catchup, mostaza en sandwiches
Pan molido** para preparaciones a la milanesa
Paprica, ciircuma, en polvo, entre otros

Perejil, cebollino, albahaca, menta, culantro, entre otras
hierbas frescas

Pimenta (negra, blanca, cayena, entre otras)

Uva pasa, alcaparras, aceitunas, entre otros, para
preparaciones en general

Vinagre, para ensaladas

* Se refiere a cualquier tipo, es decir, soya, oliva, canola, entre otros.
** A depender de la granulometria del pan rallado.

Estandarizacion

2 a4 mL (o conforme la receta)
0,25a 0,50 g (o conforme la receta)
40a 50 g (0 conforme la receta)

15 a30 g (o conforme la receta)

2 a4 g (o conforme la receta)
1a3 g (o conforme la receta)

6210 g (o conforme la receta)
5a10 g (o conforme la receta)
0,15 a 0,35 g (o conforme la receta)
8a 12 g (o conforme la receta)
5a10 g (o conforme la receta)

10a 20 g (o conforme la receta)
15 a 20 g (o conforme la receta)

15 a 20 g (o conforme la receta)
8a 15 g (o conforme la receta)

0,25 a 0,50 g (0 conforme la receta)
0,50 a 2,00 g (o conforme la receta)
0,15 a 0,35 g (o conforme la receta)
2a5 g (o conforme la receta)

5a 10 mL (o conforme la receta)
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Apéndice B - Factor de rendimiento que se utilizo para estimar la composicion quimica de las preparaciones culinarias en TBCA®

Cuadro 12 - Factores de rendimiento utilizados para estimar a composicion quimica de las preparaciones culinarias mediante el método indirecto,
considerando los grupos de alimentos/ingredientes.

Descripcion del ingrediente por grupo de alimentos FR Fuente (descripcion)

Grupo A - Cereales y derivados

Arroz, integral, cocido 2,60 (2) Rice, long corn, unpolished, boiled
Arroz, precocido, cocido 1,90 (1)—

Arroz, pulido, cocido 2,69 (1)—

Masa, pastel, frita por inmersion (ver Glosario) 0,82 1)—

Masa, pizza, horneada 0,78 (1)—

Masa, instantanea, ¢/ condimento, cocida 2,78 (1 —

Masa, lasania, fresca, industrializada, cocida ;:;; 2 (1—

Pan, francés, precocido, horneado 0,90 (1)—

Grupo B - Vegetales y derivados

Acelga, cocida 0,98 (2) white cabbage, boiled

Acelga, salteada 0,95 (1)—

Ajo, cocido, drenado 0,84 1)—

Ajo, salteado 0,58 (1)—

Apio, cocido 0,91 (4) Celery, green or white, boiled or steamed
Apio, salteado 0,63 Celery, sauteed

Ayote (calabaza), pelado, asado 0,62 (1)—

Ayote (calabaza), pelado, cocido, drenado 0,92 1)—

Berenjena, ¢/ cascara, a la parrilla 0,80 (1)—

Berenjena, ¢/ cascara, salteada 0,85 (1)—

Berros, cocidos, escurridos 0,87 1)—



Grupo B - Vegetales y derivados
Bracoli, flor, salteada

Brécolis, flor, cocida, drenada
Brotes de frijol, cocido, drenado
Calabacin, sin pelar, a la parrilla

Calabacin, sin pelar, salteado

Camote (batata dulce), s/ cascara, cocida, salteada (¢/ margarina y perejil)
Camote (batata dulce), s/ cascara, frita por inmersion
Camote (batata dulce), s/ cascara, horneada

Cebollay ajo, s/ cascara, salteada, ¢/ aceite de soya

Cebolla, sin cascara, cocida

Cebolla, sin cascara, horneada

Cebolla, sin cascara, salteada, ¢/ aceite de soya

Chayote, con cascara, cocido, al vapor
Chayote, con cascara, cocido, escurrido
Chayote, sin cascara, salteado

Col rizada, cocida, drenada

Col rizada, salteada

Coliflor, salteada

Maiz, grano, cocido, escurrido

Maiz, grano, horneado

Maiz, grano, salteado

Name, sin cascara, cocido, drenado
Name, sin cascara, horneado

Name, sin cascara, salteado

Okra (quimbombé, quiabo), drenado

0,98
1,1
1,00
0,64
0,73
1,00
0,58
0,81
0,70
0,66
0,70

0,73a
0,77

1,00
0,96
0,77
1,12
0,79
0,98
1,07
0,83
0,77
0,99
0,95
0,98

1,05

m—

(2) Broccoli, boiled
m—

m—

(2) Zucchini, stew
m—

(5) Batata doce frita
m—

m—

m—

m—

m—

(2) Flower vegetables, steamed
(5) Chuchu cozido
(5) Chuchu refogado
m—

m—

m—

m—

m—

m—

m—

m—

m—

m—
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Grupo B - Vegetales y derivados

Okra (quimbombé, quiabo), salteado 1,00 1)—

Papa arracacha, sin cascara, cocida, salteada (¢/ margarina y perejil) 1,00 (1)—

Papa arracacha, sin cascara, frita por inmersion 0,58 (1) —

Papa, sin cascara, cocida, drenada (1)’33 ’ (2) Potato, w/o peel, boiled
Papa, sin cascara, cocida, salteada (¢/ margarina y perejil) 1,00 m—

Pimenton (chile dulce), cocido, drenado 0,87 (6) Peppers, capsicum, boiled
Pimentdn (chile dulce), horneado 0,96 (6) Peppers, capsicum, baked
Pimenton (chile dulce), salteado 0,53 (6) Peppers, capsicum, sautéed, stewed in olive oil
Remolacha, sin cdscara, salteada 1,06 (2) Beetroots, without skin, Stewed
Repollo, salteado 0,95 (m—

Taioba, hoja, salteada 0,79 (1)—

Taioba, hoja, cocida, drenada 1,12 (m—

Tomate, cocido, drenado 0,67 (1—

Yuca (mandioca), s/ cascara, cocida y horneada 0,65 (1)—

Yuca (mandioca), sin cascara, cocida, drenada :’;: a (1)—

Zanahoria, sin cascara, cocida 1,04 (1—

Zanahoria, sin cascara, salteada 0,77 1)—

Zanahoria, s/ cascara, salteada (¢/ margarina y perejil) 0,89 (5) Cenoura sauté

Grupo C - Frutas y derivados

Banano, s/ cascara, a la milanesa 0,76 (3) Banana d'agua a milanesa
Banano, s/ cascara, horneado 0,85 (1) Banana, assada

Banano, s/ cascara, cocido 1,00 (1) Banana, cozida

Banano, s/ cascara, frito por inmersion 0,78 (3) Banana da terra frita

Banano, s/ cascara, frito por inmersion ¢/ aziicar 0,80 (3) Banana da terra frita ¢/ agticar



Grupo D - Grasas y aceites

Mantequilla, cocida (calor seco)

Aceite de soya, cocido (calor seco)

Grupo E - Pescados y Mariscos

Pescados, cocidos, por calor himedo

Pescados, cocidos, por calor seco

Pescados, en guiso

Pescados, filete, frito

Pescado, filete, crudo guisado, ¢/ vegetales

Pescado, atun, al horno

Pescado, atiin, cocido

Grupo F - Carnes e derivados

Carne de res, mondongo, cocido

Carne de res, costilla, en guiso

Carne de res, falda, a la parrilla

Carne de res, bola de lomo, molida, salteada, con aceite de soya, cebolla y ajo, ¢/ sal
Carne de res, picada en pedazos pequeiios, salteada

Carne de res, viscera (higado), empanizada, frita por inmersion
Carne de res, viscera (higado), salteada, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal
Carne de res, filet mingon, a la parrilla, al término

Carne cabrito, horneada

Carne de ave, pollo, alita, con piel, horneada

Carne de ave, pollo, alita, con piel, cocida

Carne de ave, pollo, alita, con piel, salteada

Carne de ave, pollo, viscera (corazon), cocida, drenada

Carne de ave, pollo, viscera (corazon), salteada

Carne de ave, pollo, viscera (higado), cocida, drenada

0,92

0,99

0,83
0,77
0,83
0,80
0,71
0,74

0,80

0,97
0,68
0,81
0,70
0,73
0,72
0,73
0,73
0,57
0,78
0,86
0,86
0,58
0,46

0,64

m—
m—

)

@

)

(2) Fish, fillet, (cod, red fish, pollack), fried
(3) Peixe ensopado

(6) Tuna, baked in oven

(6) Tuna, boiled

m—

(6) Beef, chuck, blade, back rib, braised

(8) Beef, flank, separable lean and fat, trimmed to 0" fat, all grades, broiled or grilled
m—

(6) Beef, small pieces, fried, medium

(6) Liver, beef, sliced, floured, fried

(8) Beef, variety meats and by-products, liver, panfried or sauteed

(2) Steak (beef, chuck, shoulder, sirloin), medium

(2) Roast lamb, mutton (brisket, leg, shoulder), boneless

(8) Chicken, broiler-fryer, wing, meat and skin, Roasted

(8) Chicken, broiler-fryer, wing, meat and skin, poached, simmered or stewed
(8) Chicken, broiler-fryer, wing, meat and skin, poached, simmered or stewed
(4) Chicken, heart, simmered

(4) Chicken, heart, pan fried

(4) Chicken, liver, simmered
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Grupo F - Carnes e derivados

Carne de ave, pollo, viscera (higado), salteada

Carne de ave, pollo, entero, empanizado, frita por inmersion
Carne de ave, pollo, entero, salteado

Carne de ave, pollo, pechuga, cocida, drenada

Carne de ave, pollo, pechuga, a la parrilla

Carne de ave, pollo, pechuga, salteada

Carne de ave, pollo, pechuga, empanizada, frita por inmersion
Carne de ave, pollo, pechuga, al horno

Carne de ave, pavo, muslo, al horno

Carne de ave, pavo, muslo, cocida, drenada

Carne de ave, pavo, pechuga, cocida, drenada

Carne de ave, pavo, pechuga, al horno

Carne de ave, pavo, pechuga, fritura superficial

Carne de ave, pavo, pechuga, empanizada, frita por inmersion
Carne de cerdo, trozos, salteado

Grupo G - Leche y derivados

Leche de vaca, cocido

Grupo J — Huevos y derivados

Huevo, cocido

Huevo, revuelto

Huevo, frito

Grupo T - Leguminosas y derivados

Frijol carioca, cocido, ¢/ 40% de caldo

Frijol carioca, cocido, ¢/ 50% de caldo

Frijol fradinho (corda), cocido, ¢/ 40% de caldo

Frijol fradinho (corda), cocido, drenado

0,57
0,78
0,75
0,77
0,68
0,68
0,78
0,67
0,72
0,70
0,77
0,73
0,74
0,70

0,60

0,89

1,00
0,91

0,87

433
3,20
4.8

2,67

(4) Chicken, liver, pan fried

(8) Chicken, broiler-fryer, whole, including skin, baked or roasted, specified time
(8) Chicken, broiler-fryer, whole, including skin, poached/simmered/stewed
(8) Chicken, broiler-fryer, breast, meat and skin, poached, simmered or stewed
(4) Chicken, breast, pan fried

(4) Chicken, breast, pan fried

(6) Chicken, breast, breaded, deep fried

(6) Chicken breast, baked

(4) Turkey, leg, roasted

(6) Turkey, leg, cock, boiled

(6) Turkey, breast, small, boiled/steamed

(4) Turkey, breast, boneless, roasted

(2) Escallop of turkey (breast), pan fried

(2) Escallop of turkey (breast), breaded, deep fried

(6) Pork, lean, small pieces, boiled/steamed/stewed

m—

(6) Eggs, boiled
(2) Scrambled eggs
(2) Fried egg

m—
M—
m—
m—



Grupo T - Leguminosas y derivados
Frijol guandu, cocido, drenado
Guisantes, judias verdes, salteadas
Judias verdes, cocidas, escurridas
Judias verdes, salteadas

Lentejas, secas, cocidas, escurridas

Soya, seca, cocida, drenada

Fuente: (1) Calculo de los autores; (2) Bogndr (2002); (3) Pinheiro et al. (2008); (4) Matthews; Garrison (1975); (5) Magalhdes; Rodrigues (2015); (6) Bergstrom (1994); (7) USDA (2014); (8)FAO (2016).

2,30
0,72
0,88
0,73
2,70

2,43

m—

(5) Ervilha em vagem refogada
(3) vagem cozida

(3) vagem refogada

(1)—

(6) soyabeans, dried, boiled
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Apéndice C - Factores de retencion de nutrientes que se utilizo para estimar la composicion quimica de las preparaciones culinarias en TBCA®
Cuadro 13 - Factores de retencion de nutrientes considerando el alimento/ingrediente y el modo de preparacion/coccion y grupo de alimento.

Retencion de nutrientes

Grupo do alimento Descripcion y Referencia del FRN Descripcion del alimento Minerais
CA FE NA MG P K MN IN @ SE
Grupo A - Cereales Almidon de maiz (maicena), cocido (Bognar, 2002, table 37 cereal grains and seeds Alprrlans polies
.p y . - . g M e g cereales refinada, cocidos (incluido 1,00 1,00 1,00 1,00 100 100 100 100 1,00 1,00
derivados based dishes, wheat, barley ,rice, millet boiled, total dish) el liquido)
Grupo A - Cereales y Avena, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - bread, pizza, cake - Alimentos a base de harina de
derivados bake) (para folato e acido folico USDA release 6, 2007 - 0301/20 FLOUR/MEAL,BAKED) cereales refinada, horneados [ECOR IECUN OO RECON BEOTN RO T e T
Grupo A-Cerealesy Pan molido en fritua por inmersion (USDA Table of retention factors, 2007, FLOUR/ Sl o i 1,00 1,00 1,00 100 100 100 100 1,00 1,00 1,00
derivados MEAL, SAUTEED)
Grupo A - Cereales y Trigo, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - bread, pizza, cake - bake) Alimentos a base de harina de
derivados (para folato e acido folico USDA release 6, 2007 - 0301/20 Flour, meal, baked) cereales refinada, horneados [ECOR EOUN IRCEON RECON RESON IR SN REON O
Gruno A - Cereales Trigo, harina, cocida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, Alimentos a base de harina de
deri':l ados y whole dish)(para Folato e acido folico USDA release 6, 2007 - 0302/20 FLOUR/ cereales refinada, cocidos (incluido 09 075 050 08 095 065 100 100 090 1,00
MEAL,BOILED,STEAMED ) el liquido)
Grupo A- Cereales Trigo, harina, cocida, drenada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, Alimentos a base de harina
.p y solid part) (para folato e acido folico USDA release 6, 2007 - 0301/20 Flour, meal, de cereales refinada, cocidos 095 075 050 08 09 100 100 1,00 090 1,00
derivados
baked) (drenada)
Grupo A - Cereales Alimentos a base de harina de
deri':r ados y Trigo, harina, frita (imersao) (Bognar 2002, table 38 - pan cake, deep fry) cereales refinada, frita por 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1,00
inmersion
:;"e"r'i’vz‘;“)’:geta'e‘ Papas (patatas), cocida (Bognar 2002, table 31 - boiled, edible part) Papas (patatas), cocida 1,00 100 100 100 100 100 100 1,00 1,00 1,00
GrupoB-Vegetales .1, 11a, cocida (inluye agua) (Bognar, 2002, table 26 - boil, total dish) Rafz, tubéreulo y bulbo, cacidos 1,00 100 100 100 1,00 100 100 100 1,00 1,00
y derivados (incluye liquido)
Grup? B - Vegetales (fllantro, cocido (incluye agua) (Bognar 2002, Table 30 leafy vegetables - boil, total Hoja, cocida (incluye liquito) 100 100 100 100 100 100 100 1,00 1,00 1,00
y derivados dish)
‘G,:lu;ti)v:(;llsegetales Menta cocida (inclui dgua) (Bognar 2002, Table 30 leafy vegetables - boil, total dish) Hoja, cocida (incluye liquido) 1,00 1,00 1,00 1,00 100 100 100 100 1,00 1,00
]G,:iu;ti)v:‘;(\,lsegetales Albahaca, horneado (Bognar 2002, Table 30 leafy vegetables - bake in oven) Hoja, horneada 1,00 1,00 1,00 1,00 100 100 100 100 1,00 1,00
::i“e':‘i’v:‘;(‘)’:geta'“ Albahaca, cocida (Bognar 2002, table 30 - stew) Hoja, cocida (incluye liquido) 1,00 100 100 100 100 100 100 1,00 1,00 1,00
Grupt.) B - Vegetales P!menton (chile dulce), cocida (incluye agua) (Bognar 2002, table 28 - boiled, total R.alz, tub?rcl.llo y bulbo, cocidos 100 100 100 100 100 100 100 1,00 100 1,00
y derivados dish) (incluye liquido)
;i:’u;?vlz(;(\,lsegetales Perejil, cocido (Bognar 2002, Table 30 - hoil, vegetable, total dish) Hoja, cocida (incluye liquido) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1,00
GrupoB-Vegetales  r e cocido (inclui 4gua) (Bognar 2002, table 28 boiled, whole dish) Rafz, tubérculo y bulbo, cocidos 100 100 100 100 100 100 1,00 1,00 1,00 1,00
y derivados (incluye liquido)
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Grupo do alimento

Grupo A - Cereales y
derivados

Grupo A - Cereales y
derivados
Grupo A - Cereales y
derivados
Grupo A - Cereales y
derivados

Grupo A - Cereales y
derivados

Grupo A - Cereales y
derivados

Grupo A - Cereales y
derivados

Grupo B - Vegetales
y derivados
Grupo B - Vegetales
y derivados
Grupo B - Vegetales
y derivados
Grupo B - Vegetales
y derivados
Grupo B - Vegetales
y derivados
Grupo B - Vegetales
y derivados
Grupo B - Vegetales
y derivados
Grupo B - Vegetales
y derivados
Grupo B - Vegetales
y derivados

Descripcion y Referencia del FRN

Almidon de maiz (maicena), cocido (Bognar, 2002, table 37 cereal grains and seeds
based dishes, wheat, barley ,rice, millet boiled, total dish)

Avena, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - bread, pizza, cake -
bake) (para folato e acido folico USDA release 6, 2007 - 0301/20 FLOUR/MEAL,BAKED)
Pan molido en fritua por inmersion (USDA Table of retention factors, 2007, FLOUR/
MEAL, SAUTEED)

Trigo, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - bread, pizza, cake - bake)
(para folato e acido félico USDA release 6, 2007 - 0301/20 Flour, meal, baked)

Trigo, harina, cocida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled,

whole dish)(para Folato e dcido folico USDA release 6, 2007 - 0302/20 FLOUR/
MEAL,BOILED,STEAMED )

Trigo, harina, cocida, drenada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled,
solid part) (para folato e acido folico USDA release 6, 2007 - 0301/20 Flour, meal,
baked)

Trigo, harina, frita (imersao) (Bognar 2002, table 38 - pan cake, deep fry)

Papas (patatas), cocida (Bognar 2002, table 31 - boiled, edible part)

Cebolla, cocida (inluye agua) (Bognar, 2002, table 26 - boil, total dish)

Culantro, cocido (incluye agua) (Bognar 2002, Table 30 leafy vegetables - boil, total
dish)

Menta cocida (inclui 4gua) (Bognar 2002, Table 30 leafy vegetables - boil, total dish)
Albahaca, horneado (Bognar 2002, Table 30 leafy vegetables - bake in oven)

Albahaca, cocida (Bognar 2002, table 30 - stew)

Pimenton (chile dulce), cocida (incluye agua) (Bognar 2002, table 28 - boiled, total
dish)

Perejil, cocido (Bognar 2002, Table 30 - boil, vegetable, total dish)

Tomate, cocido (inclui agua) (Bognar 2002, table 28 - boiled, whole dish)

*Se ajustd a 1,00 por ser un alimento de origen vegetal.

Descripcion del alimento

Alimentos a base de harina
de cereales refinada, cocidos
(incluido el liquido)
Alimentos a base de harina de
cereales refinada, horneados

Pan molido, frito por inmersion

Alimentos a base de harina de
cereales refinada, horneados
Alimentos a base de harina
de cereales refinada, cocidos
(incluido el liquido)
Alimentos a base de harina
de cereales refinada, cocidos
(drenada)

Alimentos a base de harina de
cereales refinada, frita por
inmersion

Papas (patatas), cocida

Raiz, tubérculo y bulbo, cocidos
(incluye liquido)

Hoja, cocida (incluye liquido)
Hoja, cocida (incluye liquido)
Hoja, horneada

Hoja, cocida (incluye liquido)

Raiz, tubérculo y bulbo, cocidos
(incluye liquido)

Hoja, cocida (incluye liquido)

Raiz, tubérculo y bulbo, cocidos
(incluye liquido)

VITA

0,95

0,90

0,85

0,90

0,95

0,90

0,90

1,00

0,90

0,90

0,90

0,90

0,90

0,90

0,90

0,90

VITA_
RAE

0,95

0,90

0,85

0,90

0,95

0,90

0,90

1,00

0,90

0,90

0,90

0,90

0,90

0,90

0,90

0,90

VITD

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

VITE

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

Retencion de nutrientes

THIA

0,75

0,75

0,75

0,75

0,80

0,65

0,90

0,90

0,90

0,80

0,80

0,90

0,80

0,90

0,80

0,90

Vitaminas
RIBF NIA VITB6
1,00 0,95 0,80
1,00 0,95 0,90
0,90 0,90 0,90
1,00 0,95 0,90
1,00 0,90 0,85
0,70 0,65 0,80
1,00 1,00 0,90
0,95 090 0,95
0,95 0,95 0,90
0,95 0,95 0,90
0,95 0,95 0,90
0,95 0,95 0,90
095 095 0,90
095 095 0,90
095 095 0,90
095 095 0,90

VITB12*

1,00*

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00*

1,00*

1,00*

1,00*

1,00*

1,00*

1,00%

1,00%

1,00*

VITC

0,70

0,70

0,80

0,70

0,70

0,70

0,85

0,85

0,85

0,55

0,55

0,60

0,55

0,85

0,55

0,85

FOLDFE

0,80

0,70

0,65

0,70

0,70

0,70

0,70

0,75

0,70

0,70

0,70

0,70

0,70

0,70

0,70

0,70
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Grupo do alimento

Grupo C- Frutas y
derivados

Grupo C- Frutas y
derivados

Grupo C- Frutasy
derivados

Grupo C- Frutasy
derivados

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo E - Pescados y
mariscos

Grupo E - Pescados y
mariscos

Grupo F - Carnes y
derivados

Grupo F - Carnes y
derivados

Grupo F - Carnes y
derivados

Grupo F - Carnes y
derivados

Grupo F - Carnes y
derivados

Descripcion y Referencia del FRN

Banano, frito (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS,FRESH(NOT
CITRUS),SAUTEED)

Limon, jugo, cocido/horneado (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS, CITRUS,
CKD)

Durazno/melocoton, seco (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS (DRIED),
REHEATED)

Manzana, horneada (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS,FRESH; NOT
CITRUS,BAKED)

Aceite, frito (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Aceite, horneado (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)
Mantequilla, horneada (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)
Margarina, cocida (EuroFIR, 2005 - fat or oil, boiled)

Margarina, frita (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Aceite de soya, frito (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Aceite de soya, horneado (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)
Aceite de soya, cocido (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Pescado, cocido (Bognar 2002, tables 20 and 22 - boil, total dish)

Pescado, magro (<5%) frito por inmersion (Bognar 2002, table 20 - low fat fish (fat
content <5%), deep fry)

Jamoén cocido, salteado (Bognar, 2002, table 10 - stew/braise, total dish)

Productos a base de carne, horneada (Bognar, 2002, table 10 - fry/roast in oven, total
dish)

Carne, cabrito, cocida (incluindo liquido) (Bognar 2002, table 8 - lamb, muttom, game,
core, boil, total dish)

Carne, cabrito, cozida (parte comestivel) (Bognar 2002, table 8 - lamb, muttom, game,
core, boil, edible part)

Carne, frango, viscera (figado), frito em imersao (parte comestivel) (Bognar 2002,
table 18 - liver, kidney ,lung, tongue, blood, brain, deep fry)

Descripcion del alimento

Fruta (excepto citricas), salteadas
Fruta citrica, horneada o cocida
Fruta seca, rehidratada

Fruta, no citrica, horneada
Grasa y aceite, frito

Grasa y aceite, horneado

Grasa y aceite, horneado

Grasa y aceite, cocido

Grasa y aceite, frito

Grasa y aceite, frito

Grasa y aceite, horneado

Grasa y aceite, cocido

Pescado, promedio, cocido (incluye
liquido)

Pescado, magro (<5%), frito por
inmersion

Carne molida o productos a base
de carne, horneada

Carne molida o productos a base
de carne, horneada

Carne, oveja, cabrito, caza, cocida
(incluye liquido)

Carne, oveja, cabrito, caza, cocida
(parte comestible)

Carne, viscera, frito en inmersion
(parte comestible)

(A

0,95

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,80

1,00

FE

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

0,85

1,00

1,00

1,00

1,00

0,95

NA

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

0,85

1,00

1,00

1,00

0,60

0,85

Retencion de nutrientes

MG

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

0,90

1,00

1,00

1,00

0,65

0,85

Minerais
P K

1,00 0,90
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 0,90
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
095 0,95
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
095 095
1,00 1,00
090 0,85
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
0,80 0,55
075 0,80

MN

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,90

1,00

1,00

1,00

0,65

1,00

IN

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,85

w

1,00

1,00

1,00

0,90

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,95

0,80

SE

0,90

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

0,95

1,00

0,95

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00
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Grupo do alimento

Grupo C- Frutasy
derivados

Grupo C- Frutasy
derivados

Grupo C-Frutasy
derivados

Grupo C-Frutasy
derivados

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo D - Grasas y
aceites

Grupo E - Pescados y
mariscos

Grupo E - Pescados y
mariscos

Grupo F - Carnes y
derivados

Grupo F - Carnes y
derivados

Grupo F - Carnes y
derivados

Grupo F - Carnes y
derivados

Grupo F - Carnes y
derivados

Descripcion y Referencia del FRN

Banano, frito (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS, FRESH(NOT
CITRUS),SAUTEED)

Limon, jugo, cocido/horneado (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS, CITRUS,
CKD)

Durazno/melocoton, seco (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS (DRIED),
REHEATED)

Manzana, horneada (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS,FRESH; NOT
CITRUS,BAKED)

Aceite, frito (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Aceite, horneado (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)
Mantequilla, horneada (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)
Margarina, cocida (EuroFIR, 2005 - fat or oil, boiled)

Margarina, frita (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Aceite de soya, frito (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Aceite de soya, horneado (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)
Aceite de soya, cocido (EuroFIR, 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Pescado, cocido (Bognar 2002, tables 20 and 22 - boil, total dish)

Pescado, magro (<5%) frito por inmersion (Bognar 2002, table 20 - low fat fish (fat
content <5%), deep fry)

Jamon cocido, salteado (Bognar, 2002, table 10 - stew/braise, total dish)

Productos a base de carne, horneada (Bognar, 2002, table 10 - fry/roast in oven, total
dish)

Carne, cabrito, cocida (induindo liquido) (Bognar 2002, table 8 - lamb, muttom, game,
core, boil, total dish)

Carne, cabrito, cozida (parte comestivel) (Bognar 2002, table 8 - lamb, muttom, game,
core, hoil, edible part)

Carne, frango, viscera (figado), frito em imerséo (parte comestivel) (Bognar 2002,
table 18 - liver, kidney ,lung, tongue, blood, brain, deep fry)

*Se ajustd a 1,00 por ser un alimento de origen vegetal.

Descripcion del alimento

Fruta (excepto citricas), salteadas
Fruta citrica, horneada o cocida
Fruta seca, rehidratada

Fruta, no citrica, horneada
Grasa y aceite, frito

Grasa y aceite, horneado

Grasa y aceite, horneado

Grasa y aceite, cocido

Grasay aceite, frito

Grasay aceite, frito

Grasa y aceite, horneado

Grasa y aceite, cocido

Pescado, promedio, cocido
(incluye liquido)

Pescado, magro (<5%), frito por
inmersion

Carne molida o productos a base
de carne, horneada

Carne molida o productos a base
de carne, horneada

Carne, oveja, cabrito, caza, cocida
(incluye liquido)

Carne, oveja, cabrito, caza, cocida
(parte comestible)

Carne, viscera, frito en inmersion
(parte comestible)

VITA

0,75

0,95

0,75

0,85

0,85

0,85

0,85

0,85

0,85

0,85

0,85

0,85

0,90

0,90

0,90

0,90

0,80

0,80

0,90

VITA_
RAE

0,75

0,95

0,75

0,85

0,85

0,85

0,85

0,85

0,85

0,85

0,85

0,85

0,90

0,90

0,90

0,90

0,80

0,80

0,90

VITD

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,90

0,90

0,90

0,90

0,80

0,80

0,95

VITE

1,00

1,00

1,00

1,00

0,20

0,75

0,75

0,75

0,20

0,20

0,75

0,75

1,00

1,00

0,90

0,90

1,00

0,80

1,00

Retencion de nutrientes

THIA

0,80

0,95

0,80

0,80

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,85

0,80

0,75

0,75

0,70

0,40

0,85

Vitaminas

RIBF

0,90

0,95

0,90

0,95

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,90

0,95

0,95

1,00

0,55

0,95

NIA

0,90

0,95

0,90

0,90

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,95

0,90

0,85

0,85

0,80

0,50

0,85

VITB6

0,90

0,70

0,90

0,95

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,85

0,80

0,75

0,75

0,80

0,40

0,80

VITB12*

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,90

0,90

0,90

0,90

0,70

0,60

0,75

VITC

0,70

0,95

0,70

0,80

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,85

0,80

0,80

0,80

0,80

1,00

0,75

FOLDFE

0,50

0,70

0,50

0,60

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,85

0,80

0,85

0,85

0,70

0,60

0,85
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Grupo do alimento

Grupo F - Carnes y
derivados

Grupo G- Lechey
derivados

Grupo G- Leche y
derivados

Grupo G- Lechey
derivados

Grupo G- Leche y
derivados

Grupo G- Lechey
derivados

Grupo G- Lechey
derivados

Grupo J - Huevos y
derivados

Grupo J - Huevos y
derivados

Grupo J - Huevos y
derivados

Grupo J - Huevos y
derivados
GrupoT-
Leguminosas y
derivados

Descripcion y Referencia del FRN

Salchicha, cocida (Bognar, 2002, Table 10 - sausage, fried - cooked, edible part)
Queso, horneado (Bognar, 2002, table 1 - milk products, fry in oven)

Queso, salteado (Bognar, 2002, table 1 - milk products, stew)

Leche y derivados, calentado en horno (Bognar, 2002, table 1 - milk products, fry in
oven)

Leche y derivados, hervido/cocido (Bognar, 2002, table 2 - milk and milk products,
boil)

Leche y derivados, salteado o frito (Bognar, 2002, table 2 - milk and milk products,
stew)

Leche, hervido/cocido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)
Huevo de gallina horneado (Bognar 2002, table 2 - hoiled eggs)

Huevo, gallina, cocido (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs)

Huevo, gallina, frito (Bognar 2002, table 2 - egg, fry in pan, scrambled eggs and pan
cake)

Huevo, gallina, frito por inmersion (Bognar 2002, table 2 - fried eggs)

Frijol, fradinho, cocido, drenado (Bognar 2002, Table 35 - legume based dish, cooked
without soaking water, drained)

Descripcion del alimento

Albéndigas, jamon cocido y
salchicha, cocidas (escurrido)

Leche y derivados, calentado en
horno

Leche y derivados, salteado o frito

Leche y derivados, calentado en
horno

Leche y derivados, hervido/cocido

Leche y derivados, salteado o frito
Leche, hervido/cocido

Huevo, gallina, horneado

Huevo, gallina, cocido

Huevo, gallina, frito

Huevo, gallina, frito por inmersion

Frijol, cocido, drenado, sin agua
de remojo

(A

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,85

FE

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,85

NA

0,85

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

Retencion de nutrientes

MG

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,85

Minerais
P K
095 0,85
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
1,00 1,00
090 0,75

MN

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,85

IN

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

w

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,90

SE

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,70
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Grupo do alimento

Grupo F - Carnes y
derivados

Grupo G- Lechey
derivados

Grupo G - Lechey
derivados

Grupo G - Lechey
derivados

Grupo G- Lechey
derivados

Grupo G- Lechey
derivados

Grupo G- Lechey
derivados

Grupo J - Huevos y
derivados

Grupo J - Huevos y
derivados

GrupoJ - Huevos y
derivados

GrupoJ - Huevos y
derivados
GrupoT-
Leguminosas y
derivados

Descripcion y Referencia del FRN

Salchicha, cocida (Bognar, 2002, Table 10 - sausage, fried - cooked, edible part)
Queso, horneado (Bognar, 2002, table 1 - milk products, fry in oven)

Queso, salteado (Bognar, 2002, table 1 - milk products, stew)

Leche y derivados, calentado en horno (Bognar, 2002, table 1 - milk products, fry in
oven)

Leche y derivados, hervido/cocido (Bognar, 2002, table 2 - milk and milk products,

boil)

Leche y derivados, salteado o frito (Bognar, 2002, table 2 - milk and milk products,
stew)

Leche, hervido/cocido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)
Huevo de gallina horneado (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs)

Huevo, gallina, cocido (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs)

Huevo, gallina, frito (Bognar 2002, table 2 - egg, fry in pan, scrambled eggs and pan

cake)

Huevo, gallina, frito por inmersion (Bognar 2002, table 2 - fried eggs)

Frijol, fradinho, cocido, drenado (Bognar 2002, Table 35 - legume based dish, cooked

without soaking water, drained)

Descripcion del alimento

Albdndigas, jamén cocido y
salchicha, cocidas (escurrido)
Leche y derivados, calentado en
horno

Leche y derivados, salteado o frito

Leche y derivados, calentado en
horno

Leche y derivados, hervido/cocido
Leche y derivados, salteado o frito
Leche, hervido/cocido

Huevo, gallina, horneado

Huevo, gallina, cocido

Huevo, gallina, frito

Huevo, gallina, frito por
inmersion

Frijol, cocido, drenado, sin agua
de remojo

VITA

0,90

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,90

1,00

VITA_
RAE

0,90

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,90

1,00

VITD

0,90

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,90

1,00

VITE

0,90

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

0,90

0,90

Retencion de nutrientes

THIA

0,75

0,75

0,80

0,75

0,90

0,80

0,90

0,80

0,80

0,95

0,70

0,65

Vitaminas

RIBF

0,95

0,95

0,95

0,95

0,95

0,95

0,95

0,80

0,80

0,95

0,70

0,75

NIA

0,75

0,95

0,95

0,95

0,95

0,95

0,95

0,80

0,80

0,95

0,95

0,65

VITB6

0,75

0,75

0,80

0,75

0,90

0,80

0,90

0,80

0,80

0,90

0,90

0,70

VITB12

0,70

0,90

0,90

0,90

0,95

0,90

0,95

0,80

0,80

0,95

0,95

1,00

VITC

0,70

0,70

0,70

0,70

0,70

0,70

0,70

0,80

0,80

0,80

0,80

0,60

FOLDFE

0,65

0,50

0,50

0,50

0,80

0,50

0,80

0,80

0,80

0,70

0,70

0,5
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Apéndice D - Sugerencias para el uso de Factores de Retencion de Nutrientes (FRN), considerando el alimento/ingrediente y el tipo de
preparacion, segin Vasquez-Caicedo et al. (2008)

El uso de factores medios de retencion de nutrientes es una prdctica comin en las bases de datos de composicidn de alimentos (TCA/BDCA). Sin embargo, existe una
limitacion importante derivada de la diversidad de sistemas de clasificacion utilizados para agrupar los alimentos, lo que dificulta la comparacidn y aplicacion consistente de
estos factores. Ante este escenario, se recomienda la adopcion del Sistema de Clasificacion de Alimentos EuroFIR, que permite organizar los factores de manera estructurada
y coherente entre diferentes bases de datos.

El sistema EuroFIR se organiza en niveles jerarquicos, similares a la estructura en arbol del sistema LangualL™ (faceta A), lo que facilita distintos grados de detalle en |a
clasificacion de alimentos. Aunque algunos grupos pueden desglosarse en varios niveles, se propone el uso de tres niveles como suficiente, dado que la mayoria de los factores
disponibles en la literatura se limitan a clasificaciones generales. Ademds, la incorporacion de codigos Langual permite mejorar la trazabilidad y la implementacion de estas
recomendaciones en sistemas computacionales.

Las recomendaciones se aplican principalmente a alimentos preparados a nivel doméstico, aunque también contemplan el uso de productos procesados en contextos
culinarios. En ausencia de factores especificos, se sugiere utilizar factores derivados de grupos de alimentos similares, garantizando asi la continuidad en las estimaciones.
Asimismo, cuando existan factores mds especificos —por ejemplo, para subgrupos definidos en la faceta B de Langual— se recomienda su utilizacion, siempre que estén
disponibles, con el fin de aumentar la precision de los calculos de composicion nutricional.

Un ejemplo basado en la Tabla 1 es el grupo “Leche, producto lacteo o sustituto de la leche”, que corresponde al primer nivel del sistema de clasificacion
EuroFIR. Este grupo puede desagregarse en niveles mas especificos, como “queso” (segundo nivel), “queso curade” (tercer nivel) e incluso “quese extra dure” (cuarto
nivel), consultar el Cuadro 14

Sin embargo, dado que la mayoria de los factores de retencidn disponibles en la literatura se asocian Unicamente a niveles generales, en la practica se
suele aplicar un factor correspondiente al grupo principal (primer nivel). Solo cuando existen factores mas especificos —por ejemplo, para un tipo particular
de queso— se recomienda utilizarlos, ya que proporcionan estimaciones mas precisas de la composicion nutricional tras el procesamiento o la coccion.

Cuadro 14 - Disponibilidad de factores de retencion de nutrientes por grupo de alimentos y recomendaciones de uso (vitaminas y minerales)

Primer nivel Segundo nivel Tercer nivel Codigo Langual Disponibilidad del factor Comentarios/Recomendaciones
Bebida no lacteas A0840 No Usar factor de fruta o productos de fruta (A0833)
Bebida alcohdlica A0846 No Usar factor de fruta o productos de fruta (A0833)
Bebida mixta alcohdlica A0846 No Usar factor de fruta o productos de fruta (A0833)
E:r:a i il A0847 No Usar factor de Grano o producto de grano (A0812)
Sidra, perada o similar A0848 No Usar factor de fruta o productos de fruta (A0833)
Licor o destilado A0850 No Usar factor de fruta o productos de fruta (A0833)
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Primer nivel

Huevos y productos de
huevo

Grasas y aceites

Fruto o produtos de fruta

Cereales y derivados

Segundo nivel

Jugos o néctares
Bebida sin alcohol

Mantequilla u otra Grasa
animal

Producto de fruta procesada

Pan

Cereales para el desayuno

Tercer nivel

Vino o bebida similar

(afé, té, cacao
Refrescos
Agua

A0790
Plato de huevos

Huevo fresco o procesado

Mantequilla

Aceites de pescado
Otras grasas animales
Margarina o lipidos de
origen mixto

Grasa vegetal o aceite

A0833

A0812

Productos panificados
Pan fermentado

Pan sin levadura

Codigo Langual
A0849
A0841
A0842
A0845
A0843
A0844

Yes
A0792

A0791
A0805
A0808

A0809
A0811
A0810

A0807
A0806

Si
A0834

Si

A0817
A0820
A0818
A0819

A0816

Disponibilidad del factor

No

No

No

Si

No

No

Factor general, derivado de
A0792 0 A0791

No

No
Si
No

No
No
No

No

No

Usalo cuando esté
disponible Fruta o Factor
general

Si

Factor general, promedio de
grupo. Usalo cuando no Se
proporcionan més detalles.

Si

No
No
No

No

Comentarios/Recomendaciones

Usar factor de fruta o productos de fruta (A0833)
Usar factor de fruta o productos de fruta (A0833)
Solo disponible para café y té.

Usar promedio de café y té

Usar factor de fruta o productos de fruta (A0833)
No aplicable (si necesario, usar factor de fruta)

Hoja, cocida (incluye liquido)

Usar factor general para huevo o producto de huevo
(A0790)

Usar factor general para huevo o producto de huevo
(A0790)

Usar cuando exista

Usa factor general para grasa o aceite (A0805)

Usar factor general para grasa o aceite (A0805)
Usar factor general para grasa o aceite (A0805)
Usar factor general para grasa o aceite (A0805)

Usar factor general para grasa o aceite (A0805)

Usar factor general para grasa o aceite (A0805)

Usar Jalea 0 mermelada

Derivado del factor para A0813 (harina o almiddn, al
horno)

Derivado del factor para A0813 (harina o almiddn, al
horno)

Derivado del factor para A0813 (harina o almiddn, al
horno)

Derivado del factor para A0813 (harina o almiddn, al
horno)

Utilizra el factor general para grano o producto de grano
(A0812)
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Primer nivel

(arne o producto de carne

(A0812)

Leche, producto lacteo o
sustituto de la leche

Segundo nivel Tercer nivel
Articulos finos de panaderia
Harina o almiddn
Pasta
Arroz u otro grano
Cereales salados plato
A0793
Andlogo de carne
Preparacion de carne
Visceras
Pollo
A0795
(arne en conserva
(armeroja
Salchicha o producto similar
A0778
Queso
Queso curado
Queso procesado
Queso sin curar
Producto lacteo fermentado
Postre lacteo congelado
Andlogo de producto lacteo
Leche
Crema, nata
Leche liquida

Codigo Langual
A0821

A0813
A0813
A0814

A0822

Si

A0800

A0799
A0796

Si

A0797
A0794
A0798

Si

A0784
A0785
A0787
A0786
A0783
A0789
A0788
A0779
A0782
A0780

Disponibilidad del factor

No

Si
Si
Si

Si

Factor general, promedio
de grupo. Utilizalo cuando
no se proporcionen mas
detalles.

No

No
Si

Factor promedio para pollo,
pavo, pato y ganso. También
hay factores individuales
disponibles.

No

Si
Si

Usar cuando esté
disponible, factor general
de todo el grupo.
No

No

No

No

No

No

No

No

No

No

Comentarios/Recomendaciones

Utilizar el factor general para grano o producto de grano
(A0812)

Usar cuando esté disponible.

Usar cuando esté disponible.

Usar cuando esté disponible.

Usar si estd disponible. Incluye empanadillas, risotto,
tortitas, pizzas, bocadillos, otros.

Usar factor para carne o produto de carne

Usar factor general (A0793)
Usar cuando esté disponible.

Usar factor para salchicha o producto similar (A0798)
Factor medio para ternera, cerdo, cordero y caza.
También hay factores individuales disponibles.

Usar cuando esté disponible.

Usar factor general (A0784)
Usar factor general (A0784)
Usar factor general (A0784)
Usar factor general (A0784)
Usar factor general (A0784)
Usar factor general (A0784)
Usar factor general (A0784)
Usar factor general (A0784)
Usar factor general (A0784)
Usar factor general (A0784)
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Primer nivel Segundo nivel

Misceldneo o produto
processado

Producto alimenticio
preparado

Especias, condimentos o
otro ingrediente

Nuez, semilla o grano

Tercer nivel

Leche procesada

A0852

Postre

Salsa de postre
Ensalada preparada
Relleno de séndwich
Salsa salada
Aperitivo salado

Sopa

Ingrediente para reposteria
Chutney o pepinillo
Condimento

Aderezo de mayonesa
Aromatizacion o esencia

Hierba o especia

A0823

Frutos secos o semillas

Codigo Langual
A0781

No

A0861
A0864
A0863
A0866
A0867
A0862
A0868
A0865
A0853
A0854
A0860
A0858
A0859
A0855

A0857

No

A0824

Disponibilidad del factor

No

Usar el factor segn la
fuente de alimento (faceta
B de Langual)

No
No
No
No
No
No
No
No
No
No
No
No
No
No

No

Usar el factor para
Preparacion de leguminosa
(A0832)

No

Comentarios/Recomendaciones
Usar factor general (A0784)

Usar el factor segun la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segtn la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segun la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segun la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segin la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segtn la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segtn la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segin la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segn la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segin la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segin la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segin la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segn la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segtin la fuente de alimento (faceta B de
Langual)
Usar el factor segtin la fuente de alimento (faceta B de
Langual)

Usar el factor para Preparacion de leguminosa (A0832)
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Primer nivel Segundo nivel

Producto para uso
nutricional especial o
suplemento dietético

Suplemento dietético

Alimento para uso
nutricional especial

Mariscos o productos
relacionados
Pez u organismo
relacionado
Preparacién de mariscos
Producto pesquero
Azlcar o producto
azucarado
Chocolate o producto de
chocolate
Jalea 0 mermelada
Confiteria sin chocolate u

otro producto azucarado
Aziicar, miel o sirope

Vegetales o productos
vegetales

Tercer nivel

A0869

A0870

Alimento para lactantes

Alimento para uso médico

A0801

A0835

A0825

Codigo Langual

No

No

A0871

A0873

A0872

Si

A0802
A0804
A0803
No

A0839
A0837
A0838
A0836

Si

Disponibilidad del factor

Aplicable inicamente a
alimentos preparados. Usar
el factor segun la fuente
del alimento (faceta B de
Langual)

No aplicable si se consume
directamente y no dentro

de una matriz alimentaria
preparada.

No

No

No

Factor general, promedio
del grupo. Usar cuando
no se proporcionen mas
detalles.

Si

No

No

Disponible Ginicamente para
jalea 0 mermelada.

No
Si
No

No

Factor general, promedio
del grupo. Usar cuando
no se proporcionen mas
detalles.

Comentarios/Recomendaciones

Aplicable dnicamente a alimentos preparados. Usar
el factor sequn la fuente del alimento (faceta B de
Langual)

Aplicable dnicamente a alimentos preparados. Usar el
factor segun la fuente del alimento (A0871).
Aplicable dnicamente a alimentos preparados. Usar el
factor segun la fuente del alimento (A0871).

Usar cuando esté disponible. También estan disponibles
factores individuales para pescado bajo en grasa y
pescado graso, ademas del factor promedio.

Usar cuando esté disponible.

Usar factor para el plato de mariscos (A0801)

No disponible. Si es necesario, usar factor para fruta o
producto de fruta (A0833)
Usar cuando esté disponible.

Usar factor para fruta o producto de fruta (A0833)

Usar factor para fruta o producto de fruta (A0833)
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Primer nivel

Segundo nivel Tercer nivel
Leguminosa o producto de
leguminosa
Plato de leguminosa
Raiz rica en almidon o papa
Plato de papa
Verdura
(excluida la patata)
Plato de verduras
Producto vegetal

Fuente: Adaptado de Vasquez-Caicedo et al. (2008).

Codigo Langual

A0831

A0832

A0829
A0830
A0826

A0828
A0827

Disponibilidad del factor

No

Si

Derivado de la A830
Si
No

Si
No

Comentarios/Recomendaciones

Usar el factor derivado de A0832.

Usar cuando esté disponible; de lo contrario, usar el
factor general para verduras o productos vegetales
(A0825)

Factor promedio, derivado de A0830 y otros productos
de papa

Usar cuando esté disponible.

Usar el factor derivado de A0832.

Usar cuando esté disponible.
Usar cuando esté disponible.
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Apéndice E — Recetas estandarizadas de preparaciones culinarias brasileiias con miiltiples ingredientes que se utilizé para estimar la

composicion quimica de las preparaciones culinarias en TBCA®

Método directo
BRC0208A*,**

BRC0541A*
BRC0711A
BRC0647A

BRC0596A

BRC0834A
BRC0832A*

BRC0324A**

BRC0579A
BRC0413A**
BRC0868A

BRC1173A

BRC1206A

BR(C0374B

BRC0396B

BRC0375B
BRC0377B
BRC0839B
BRC0187C
BRC0129C
BRC0198C
BRC0058D

BRC0308E

BRC0377F
BRC0354F
BRC0726F*

Arroz, pulido, cocido, con aceite de soya, cebolla y ajo, sin sal, Brasil

Arroz con pollo, con arroz pulido, con sal, Brasil [arroz pulido, con pollo (muslo), zanahoria, salsa de tomate, con aceite, cebolla y ajo,
con sal]

Arroz pulido para sushi (Shari), vinagre de arroz, sin aceite, con azucar, con sal, Brasil

Capeleti, rellenos de pechuga de pollo salteada, sin salsa, cocidos, casero, con sal, Brasil [masa con harina de trigo refinada, pechuga
de pollo salteada (con aceite de soya, cebolla y ajo), con sal]

Pasta, harina de trigo refinada, con verduras, con sal, Brasil (pasta con harina de trigo refinada, chille dulce rojo y amarillo, calabacin,
brécoli, zanahoria, con aceite de soya y cebolla, con sal)

Pasta, harina de trigo refinada, seca, cocida, escurrida, sin aceite, con sal, Brasil

Palomitas de maiz, preparadas, con aceite de soya, con aziicar, Brasil

Panqueque, con carne molida salteada, con salsa de tomate, con sal, Brasil [masa - leche de vaca entera, harina de trigo refinada y
huevo entero, con carne molida salteada (aguja), con salsa de tomate, con sal]

Pastel de verduras, casero, con sal, Brasil (masa - leche de vaca entera, harina de trigo refinada, huevo y levadura quimica, verduras
- zanahoria, vaina, calabacin, con aceite, cebolla y ajo, con sal)

Sandwich, pan francés, con jamon cocido y queso mozzarella, Brasil

Sushi, con pepino, mango y salmon a la plancha, sin salsa de soya (shoyu), sin wasabi, Brasil [arroz para sushi, salmén a la plancha,
pepino, mango, alga nori, sin salsa de soya (shoyu), sin wasabi]

Temaki, sin salsa de soya (shoyu), sin wasabi, Brasil [arroz para sushi (con vinagre de arroz, aziicar y sal), nori, salmén a la plancha,
queso crema, cebollino, sin salsa de soya (shoyu), sin wasabil

Temaki, con salsa de soya (shoyu), con wasabi, Brasil [arroz para sushi (con vinagre de arroz, azicar y sal), nori, salmén a la plancha,
quero crema, cebollino, con salsa de soya (shoyu), con wasabil

Ensalada, Caesar, Brasil [lechuga iceberg, pechuga de pollo a la plancha, queso parmesano, picatostes y aderezo para ensalada
(filete de anchoa, ajo, salsa de mostaza, salsa Worcestershire, jugo de limon, vinagre de manzana, mayonesa, aceite de oliva, con sal)]
Ensalada, hojas, verduras y frutas, con aceite de oliva, con sal, Brasil (lechuga lisa, lechuga roja, ricula, pepino, uvas italianas,

con aceite de oliva, con sal)

Ensalada, Waldorf, ¢/ sal, Brasil (apio, manzana verde, nueces, pasas, mayonesa, crema de leche, con sal)

Ensalada, verduras crudas, con aceite de soya, con sal, Brasil (tomate, lechuga, cebolla blanca, con aceite de soya, con sal)

Tapioca, con leche condensada y coco, Brasil

Ensalada de frutas, sin aziicar, Brasil (naranja, manzana, papaya, banano, sin aziicar)

Jugo natural, laranja var. Pera, papaya, pera y manzana, sin azucar, Brasil

Jugo, dlorofila, sin aziicar, Brasil (agua, manzana, col rizada, pepino, lechuga var. Iceberg, jugo de limén, avena, jengibre,sin aziicar)
Mayonesa, con huevos, casera, con sal, Brasil (aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre de manzana, con sal)

Tartaro de salmon, con sal, Brasil [salmén crudo, alcaparra, cebolla blanca, pepinillo encurtido, salsa de mostaza, perejil y cebollino,

yema de huevo, salsa Worcestershire, salsa picante (tabasco), con aceite de oliva, con sal]

Carne, de res, filet miiion (lomo), sin grasa, a la plancha, sin aceite, con salsa blanca, con sal, Brasil

Carne, de res, molida (aguja), cocida, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal, Brasil

Hamburguesa, de res, a la plancha, con salsa de tomate, con sal, Brasil
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Método directo

BRC0514F Rabo de res con papas y berros, con salsa de tomate, chille dulce, con pimienta negra, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal, Brasil

BRCO505F** Sopa, carne de res, con pasta y verduras, con sal, Brasil [caldo de carne, carne de res (misculo), con pasta, zanahoria, chayote y calabaza, con aceite, cebolla y ajo, con sal]
BRC0072G Batido de fruta, leche entera de vaca, con banano var. Nanica (caturra ou dagua), sin azucar, Brasil

BRC0108G Batido de fruta, leche entera de vaca, con mango, con aziicar, Brasil

BRC0136H Coctel de frutas, sin alcohol, Brasil [agua, leche condensada, crema de leche, piiia, guayaba, uva, durazno (melocotdn) y jarabe de frutas]

Ponche de frutas, con alcohol, Brasil [vino espumoso (brut), jugo de limén, piiia, uva, kiwi, naranja, manzana, melocoton (durazno) en almibar, bebida alcohélica brasilefia elaborada a

BRCO1S7H partir de caiia de aziicar (cachaca) y agua (hielo)]

BRC0042) Tortilla, con sal, Brasil (papas fritas, huevos revueltos, perejil y cebollino, pimienta negra, con aceite de soya y cebolla, con sal)

BRC0114K Brazo de gitano, con relleno de dulce brasilefio ‘Brigadeiro’, con cobertura de cacao en polvo, artesanal, Brasil

BRC0031L Aderezo para ensalada, con jugo de limon, casero, con sal, Brasil (jugo de limdn, aceite de oliva, perejil, con sal)

BRC0090L Aderezo para ensalada, con vinagre de manzana, casero, sin sal, Brasil (vinagre de manzana, aceite de oliva, perejil, sin sal)

BRC0033L Aderezo para ensalada, tipo Caesar, casero, con sal, Brasil (filete de anchoa, jugo de limén, mayonesa, ajo, salsa de mostaza,
salsa worcestershire, aceite de oliva, vinagre de manzana, con sal)

BRC0240T Bebida vegetal, a base de lupino, sin aziicar, Brasil (agua, lupino, sin aziicar)

BRC0090T* Frijoles, var. Carioca, cocidos (50% frijoles y 50% caldo), con aceite de soya, cebolla y ajo, sin sal, Brasil

BRC0121T** Lenteja, cocida, escurrida, con salchicha calabresa, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal, Brasil

BRC0122T Sopa/crema, guisantes, con salsa blanca, con sal, Brasil (guisante, salsa blanca, caldo de verduras, con aceite de soya, y cebolla, con sal)

BRC0027U Crema vegetal, a base de anacardo (maraiidn), sin azucar, sin sal, Brasil (agua, anacardo (marafion), sin aziicar, sin sal)

Método indirecto mixto
Pastel (queque), coco, sin relleno, casero, Brasil (harina de trigo refinada, huevo, leche de vaca integral, aceite de soya, coco,

BRC0227A azicary levadura quimica**)
BRC0395A* ** Lasafia, boloiesa, casera, horneada, Brasil (pasta fresca para lasaiia cocida, carne de res molida (aguja) salteada, queso
! mozzarella, con salsa blanca, con salsa de tomate, con sal)

BRC0975A Pan, australiano, casero, Brasil (harina de centeno, harina de trigo refinada y integral, melaza de caiia, harina de maiz, levadura
bioldgica, agua, cacao en polvo, mantequilla, con aziicar moreno, con sal)

BRC0225A* Pizza, queso mozzarella, horneada, casera, Brasil [masa (harina de trigo refinada, aceite de soya, levadura bioldgica, sal y azicar),
queso mozzarella, con salsa de tomate, con aceite de oliva)

BRCO741A* Pastel salado al horno, relleno de carne, con sal, Brasil [harina de trigo refinada, mantequilla, carne molida (aguja) salteada (con aceite

de oliva, cebolla y ajo), huevo, con sal]
BRC0105C Banano, var. Nanica (caturra), empanizado (pan rallado y huevo), frito (con aceite de soya), sin aziicar, Brasil
Buiiuelos (croquetas) de bacalao, frito, casero, Brasil (papa, bacalao desalado, tomate, huevo de gallina, harina de trigo refinada,

BRC0223E frito (con aceite de soya), con sal)
BRC0219E* Pescado, agua salada, filete/trozo, empanizado (huevo y pan rallado), frito (con aceite de soya), con sal, Brasil (promedio de distintas
especies)
Dulce brasilefio, relleno de crema de coco, casero, Brasil [harina de trigo refinada, leche de vaca entera, leche condensada, coco,
BRC0089K s ) . . . -
huevo, almidon de maiz (maicena) frito (com aceite de soya), com aziicar]
BRC0095K Flan, leche, casero, Brasil (leche de vaca entero, agua, huevo, extracto de vainilla* y aziicar)
BRC0031K Dulce tipico brasileio, ‘Quindim;, Brasil (aziicar, yema de huevo de gallina, coco rallado, margarina y clara de huevo de gallina)
BRC0227K Pudin de leche, Brasil [leche condensada, leche de vaca entera, huevos, almidén de maiz (maicena), con jarabe de azicar]
BRCO705N Crema pastelera, dietética, Brasil [leche de vaca descremada, almidon de maiz (maicena), zumo de limon, cascara de limén,

extracto de vainilla, con edulcorante, con sal]



Método combinado

BRC0632A

BRC0982A

BRC0623A

BRC0412A
BRC0240A**
BRC0276A**

BR(0788B

BRC1098B

BR(0724B

BR(0322B
BRC0717B

BRC0381E*

BRC0372E
BRC0236E
BRC0715F*
BRC0752F*
BRCO111H
BRC0065H
BRC0088L
BRC0118T

BRC0265T
BRC0706N

Calzone, con embutidos, con salsa de tomate, artesanal, con sal (masa con harina de trigo refinada, con queso mozzarella y jamén cocido,

con salsa de tomate, con sal)

Raviole verde, rellenos de mozzarella de bufala y albahaca, sin salsa, cocidos, artesanal, con sal, Brasil (masa con harina de trigo refinada,
espinacas, queso mozzarella de biifala, albahaca, con sal)

Risotto de verduras, con arroz pulido, con sal, Brasil (arroz pulido, zanahoria, vaina, chille dulce rojo, vino blanco, queso parmesano, con

aceite de oliva, mantequilla, cebolla y ajo, con sal)

Sandwich brasilefio, '‘Bauru;, Brasil (pan francés, con jamén cocido, queso mozzarella y tomate)

Sandwich, hot dog (con pan de leche y salchicha tradicional), con ketchup, mostaza y mayonesa, Brasil

Sandwich, caliente, pan francés, con jamon cocido y queso mozzarella, Brasil

Preparacion tipica brasilefia, ‘Farofa; con harina de yuca (mandioca) y huevos, con sal, Brasil [harina de yuca (mandioca), huevo, aceitunas
negras, perejil, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal]

Preparacion tipica brasileia, ‘Farofa’ vegana, con harina de maiz, con sal, Brasil (harina de maiz, tofu, chille dulce verde, tomate, zanahoria,
aceitunas negras, perejil y cebollino, pimentdn, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

Verduras gratinadas, con salsa blanca, con queso parmesano, con sal, Brasil (vaina, chayote, calabacin, brocoli, zanahoria, coliflor, con salsa
blanca, queso parmesano, con sal)

Puré, papas, sin sal, Brasil (papas, leche de vaca entera, margarina, sin sal)

Ratatouille, verduras asadas, con sal, Brasil (berenjena, calabacin, tomate, albahaca, con salsa de tomate, con aceite de oliva, con sal)

Guiso de pescado y marisco, con sal, Brasil [caldo de pescado, pescado, agua salada (cazon), camarones, calamares, pulpo, mejillones, tomate, chille dulce, cilantro, jugo de limén, con
pimienta negra y pimienta cayena, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal]

Stroganoff de camardn, con sal, Brasil (camardn, crema de leche, salsa de mostaza, con salsa de tomate, con sal)

Pescado, agua salada (pescada), al horno/plancha, con papas y verduras - cebolla, zanahoria, calabacin, tomate, con aceite de soya, con sal, Brasil
Carne, pollo, entero, sin piel, frito (con aceite de soya), sin sal, Brasil

Carne, res, higado, frita (con aceite de soya), sin sal, Brasil

Bebida, capuccino tradicional (leche de vaca entera, café - 10% de infusion y canela en polvo), con aziicar, Brasil

Bebida, capuccino (leche de vaca descremada, café - 10% infusion y cacao en polvo), sin azucar, Brasil

Salsa para carne, con salsa de mostaza, casera, con sal, Brasil (crema de leche, jugo de limodn, salsa de mostaza, con sal)

Frijoles de ojo negro (caupi, massacar), cocidos, escurridos, sin aceite, sin sal, Vigna unguiculata (L.) Walp., Brasil

Sucedaneo de queso, queso vegetal, con lupino, anacardo (maraiidn) y almiddn de yuca, con sal, Brasil [agua, anacardo (maraiidn), lupino,
almidon de yuca*, agar agar, aceite de girasol, ajo, zumo de limén, pimentdn en polvo, con sal]

Masa, brise, dietética, Brasil (harina de trigo refinada, mantequilla ligera, leche de vaca descremada, yema de huevo, con sal, con edulcorante)

*Alimentos-clave o que tuvieron frecuencia de consumo >1% en la POF/IBGE 2008-2009

**Alimentos-clave o que tuvieron frecuencia de consumo >1% en la POF/IBGE 2017-2018
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Método directo

Cddigo/descripcion:  BRC0208A*,** Arroz, pulido, cocido, con aceite de soya, cebolla y ajo, sin sal, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0018A Arroz, pulido, cocido, sin aceite, sin sal, Orysa sativa L., Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0108B Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion: ~ BRC0541A* Arroz con pollo, con arroz pulido, con sal, Brasil [arroz pulido, con pollo (muslo), zanahoria, salsa de tomate, con aceite, cebolla y ajo, con sal]
Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRC0018A Arroz, pulido, cocido, sin aceite, sin sal, Orysa sativa L., Brasil (promedio de diferentes muestras)

BRCO109F Carne, pollo, muslo, sin piel, cocido, sin aceite, sin sal, Gallus gallus, Brasil

BRC1192B Salsa de tomate (salsa sugo), caseiro, sin sal, Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, con aceite de soja, cebolla y ajo, sin sal)
BRC0047B Zanahoria, sin cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Daucus carota L., Brasil

BRC0108B Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil

BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion: ~ BRCO711A  Arroz pulido para sushi (Shari), vinagre de arroz, sin aceite, con aziicar, con sal, Brasil

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
BRC0018A Arroz, pulido, cocido, sin aceite, sin sal, Orysa sativa L., Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0046L Vinagre, arroz (dato importado)
BRC0007K Azcar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion:  BRC0647A Capeleti, rellenos de pechuga de pollo salteada, sin salsa, cocidos, caseiro, con sal, Brasil [masa con harina de trigo refinada, pechuga de pollo salteada (con aceite de soya, cebolla y ajo), con sal]

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0109A Lasana, pasta fresca, con huevo, industrializada, cocida, Brasil
BRC0235F Carne, pollo, pechuga, sin piel, salteada (con aceite, cebolla y ajo), con sal, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

95,00
5,00
100,00

50,00
20,00
19,53
5,00
5,00
0,47
100,00

98,30
1,00
0,60
0,10
100,00

85,00
15,00
100,00
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(ddigo/descripcion: ~ BRC0596A Pasta, harina de trigo refinada, con verduras, con sal, Brasil (pasta con harina de trigo refinada, chille dulce rojo y amarillo, calabacin, brécoli, zanahoria, con aceite de soya y cebolla, con sal)

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0116A Pasta, harina de trigo refinada, seca, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0471B Chille dulce, rojo, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Capsicum annuum L., Brasil
BRC0467B Chille dulce, amarillo, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Capsicum annuum L., Brasil
BRC0040B Calabacin, con cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Curcubita pepo L., Brasil
BRC0045B Bracoli, flor, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Brassica oleracea var. italica, Brasil
BRC0047B Zanahoria, sin cascara, cocida, escurridda, sin aceite, sin sal, Daucus carota L., Brasil
BRC0112B Cebolla, blanca, salteada (con aceite de soya), sin sal, Brasil
BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion:  BRC0O834A Pasta, harina de trigo refinada, seca, cocida, escurrida, sin aceite, con sal, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0116A Pasta, harina de trigo refinada, seca, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion:  BRC0832A* Palomitas de maiz, preparadas, con aceite de soya, con aziicar, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0129A Palomitas de maiz, preparado, con aceite de soya, sin sal, Brasil
BRC0007K Azicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

69,12
5,53
5,53
5,53
5,53
5,53
2,76
0,47
100,00

99,53
0,47
100,00

80,00
20,00
100,00
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Codigo/descripcion:

Fuente da receta:

BRC0245F
BRC0815A

BRC0389B

BRC0324A** Panqueque, con carne molida salteada, con salsa de tomate, con sal, Brasil [masa - leche de vaca entera, harina de trigo refinada y huevo entero, con carne molida salteda (aguja), con

salsa de tomate, con sal]
Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Carne de res, molida (aguja), salteada (con aceite de soya, cebolla y ajo), con sal, Brasil
Masa, panqueque, preparada, sin relleno, con sal, Brasil (harina de trigo refinada, leche entera de vaca, huevo entero, aceite de

soya y sal)
Sa¥sa de tomate (salsa sugo), caseira, con sal, Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, con aceite de soya, cebolla y ajo,

con sal)

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Cddigo/descripcion:
Fuente dareceta:

BRC0815A

BRC0047B
BRC0066T
BRC0040B
BRC0112B
BRC0006L
BRC0020L

50,00
30,00
20,00
100,00

BRC0579A Pastel de verduras, caseiro, con sal, Brasil (masa - leche de vaca entera, harina de trigo refinada, huevo y levadura quimica, verduras - zanahoria, vaina, calabacin, con aceite, cebolla y ajo, con sal)

Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
Masa, panqueque, preparada, sin relleno, con sal, Brasil (harina de trigo refinada, leche entera de vaca, huevo entero, aceite de
soya y sal)
Zanahoria, s/ casca, cozida, drenada, s/ éleo, s/ sal, Daucus carota L.
Vaina, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Phaseolus vulgaris, Brasil
Calabacin, con cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Curcubita pepo L., Brasil
Cebolla, blanca, salteada, con aceite de soya, con sal, Brasil
Levadura, quimica, en polvo, Brasil

Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Cddigo/descripcion:

Fuente dareceta:
BRC0002A
BRCO199F
BRC0059G

BRC0413A**  Sandwich, pan francés, con jamoén cocido y queso mozarella, Brasil

Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
Pan, francés, panaderia, con harina de trigo refinada, Brasil (promedios de diferentes muestras)
Jamon, cerdo, cocido, para aperitivos, Brasil (media de varias muestras)

Queso, leche de vaca, mozzarella (media de diferentes muestras), Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

FRN a aplicar:

Jamon cocido, salteado (Bognar, 2002, table 10 - meat, stew/braise, total dish)
Queso, salteado (Bognar, 2002, table 1 - milk products, stew)

60,00

11,00
11,00
11,00
5,78
2,00
0,22
100,00

45,45
27,27
27,27
100,00
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(ddigo/descripcion: ~ BRCO868A  Sushi, con pepino, mango y salmén a la plancha, sin salsa de soya (shoyu), sin wasabi, Brasil [arroz para sushi, salmén a la plancha, pepino, mango, alga nori, sin salsa de soya (shoyu), sin wasabi]
Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)

BRCO711A Arroz para sushi, vinagre de arroz, sin aceite, con aziicar, con sal, Brasil 54,00
BRC0067E Pescado, agua salada, salmén, sin piel, fresco, a la plancha, sin aceite, sin sal, Salmo salar, Brasil 15,00
BRC0030B Pepino, con cascara, crudo, Cucumis sativus L., Brasil 13,00
BRC0025C Mango, pulpa, fresco, Mangifera indica L., Brasil 13,00
BRC0713B Nori, alga marina, seca, Porphyra spp. (dato importado) 5,00
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00

Codigo/descripcion:  BRC1173A  Temaki, sin salsa de soya (shoyu), sin wasabi, Brasil [arroz para sushi (con vinagre de arroz, aziicar y sal), nori, salmén a la plancha, queso crema, cebollino, sin salsa de soya (shoyu), sin
wasabi]

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0O711A Arroz para sushi, vinagre de arroz, sin aceite, con aziicar, con sal 65,00
BRC0067E Pescado, agua salada, salman, sin piel, fresco, a la plancha, sin aceite, sin sal, Brasil 20,00
BRC0009G Queso crema, tradicional, Brasil 10,00
BRC0713B Nori, alga marina, seca, Porphyra spp. (dato importado) 4,00
BRC0019B Cebolinha, verde, crua, Allium fistulosumL. 1,00
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00

Codigo/descripcion: ~ BRC1206A Temaki, con salsa de soya (shoyu), con wasabi, Brasil [arroz para sushi (con vinagre de arroz, aziicar y sal), salmén a la plancha, queso crema, alga nori, cebollino, con salsa de soya (shoyu), con wasabi]
Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRC0O711A Arroz para sushi, vinagre de arroz, sin aceite, con aziicar, con sal 65,00
BRC0067E Pescado, agua salada, salmén, sin piel, fresco, a la plancha, sin aceite, sin sal, Brasil 18,50
BRC0009G Queso crema, tradicional, Brasil 9,00
BRC0713B Nori, alga marina, seca, Porphyra spp. (dato importado) 5,00
BRC0019B Cebolinha, verde, crua, Allium fistulosum L. 1,00
BRC0189T Salsa de soya, shoyu, Brasil (promedio de diferentes tipos) 1,00
BRC1191B Wasabi, rizoma, crudo, Eutrema japonicum (dato importado) 0,50

Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00



Codigo/descripcion:

Fuente da receta:
BRCO114F
BRC0063B

BRC0061G
BRCO169A

BRC0033L

BRC0374B Ensalada, Caesar, Brasil [lechuga iceberg, pechuga de pollo a la plancha, queso parmesano, picatostes y aderezo para ensalada (filete de anchoa, ajo, salsa de mostaza, salsa

Worcestershire, jugo de limdn, vinagre de manzana, mayonesa, aceite de oliva, con sal)]

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
Carne, pollo, pechuga, sin piel, a la plancha, sin aceite, sin sal, Gallus gallus, Brasil
Lechuga, var. Iceberg, cruda, Lactuca sativa L., Brasil
Queso, parmesano, rallado, Brasil

Tostada, tradicional, con harina de trigo refinada, industrializada, Brasil (medidas diferentes muestras)

Aderezo para ensalada, tipo Caesar, caseiro, con sal, Brasil (filete de anchoa, ajo, salsa de mostaza, salsa Worcestershire, jugo de
limon, vinagre de manzana, mayonesa, aceite de oliva, con sal)

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Cddigo/descripcion:

Fuente da receta:
BRC0030B
BRC0034C
BRC0061B
BRC0062B
BRC0081B
BRC0002D
BRC0020L

40,00
30,00
10,00
10,00
10,00

100,00

BRC0396B Ensalada, hojas, verduras y frutas, con aceite de oliva, con sal, Brasil (lechuga lisa, lechuga roja, riicula, pepino, uvas italianas, con aceite de oliva, con sal)

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Pepino, con cascara, crudo, Cucumis sativus L., Brasil
Uva, var. Itdlia, fresca, Mangifera indica L., Brasil
Lechuga, lisa, cruda, Lactuca sativa L., Brasil
Lechuga, roja, cruda, Lactuca sativaL., Brasil
Rucula, cruda, Eruca sativaL., Brasil

Aceite, oliva, Olea europaealL., Brasil

Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Cddigo/descripcion:

Fuente da receta:
BRC0065B
BRC0172C
BRC0009U
BRC0169C
BRC0058D
BRC0010G
BRC0020L

BRC0375B Ensalada, Waldorf, </ sal, Brasil (apio, manzana verde, nueces, pasas, mayonesa, crema de leche, con sal)
Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
Apio, crudo, Apium graveolens L., Brasil
Manzana, verde, sin cascara, fresca, Malus domestica (dato importado)
Nuez, cruda, Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch., Brasil
Uva, pasa, negra, Vitis vinifera, Brasil
Mayonesa, con huevos, caseiro, con sal, Brasil (aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre de manzana, con sal)
Crema de leche (25% grasa, UHT, en lata), Brasil (promédio de diferentes marcas)

Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

30,00
20,00
15,00
15,00
15,00
4,68
0,32
100,00

30,00
25,00
15,00
10,00
10,00
9,68

0,32

100,00
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(ddigo/descripcion: ~ BRC0377B  Ensalada, verduras crudas, con aceite de soya, con sal, Brasil (tomate, lechuga, cebolla blanca, con aceite de soya, con sal)

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
BRC0035B Tomate, crudo, Lycopersicon esculentum, Brasil 51,00
BRC0009B Lechuga, cruda, Lactuca sativa L., Brasil 25,00
BRC0018B Cebolla, blanca, cruda, Allium cepa L., Brasil 20,00
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 3,68
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,32
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00

(ddigo/descripcion: ~ BRC0839B Tapioca*, con leche condensada y coco, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
BRC0097B Almiddn de yuca, dulce, Brasil* 58,00
BRC0030G Leche, vaca, condensada, con aziicar, enlatada, Brasil 15,00
BRC0013C Coco, pulpa, fresco, Cocos nucifera, Brasil 15,00
- Agua 12,00
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
FRN a aplicar:

*Para el almiddn de yuca usamos ese FRN - Trigo, harina, cocida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)

Cddigo/descripcion: ~ BRC0187C  Ensalada de frutas, sin azicar, Brasil (naranja, manzana, papaya, banano, sin aziicar)

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al., 2008)
BRC0017C Naranja, fresca, Citrus spp., Brasil 25,00
BRC0023C Manzana, con cascara, fresca, Malus spp., Brasil 25,00
BRC0024C Papaya, pulpa, fresca, Carica papaya L., Brasil 25,00
BRC0006C Banano, fresco, Musa spp., Brasil 25,00

Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00



(ddigo/descripcion:

Fuente da receta:
BRC0042C
BRC0024C
BRC0030C
BRC0023C

BRC0129C Jugo natural, laranja var. Pera, papaya, pera y manzana, sin azticar (sin diluir en agua), Brasil
Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Fisberg; Villar, 2002)
Jugo natural, naranja var. Pera, sin aziicar (sin diluir en agua), Citrus sinensis, Brasil
Papaya, pulpa, fresca, Carica papaya L., Brasil
Pera, con cascara, fresca, Pyrus communis, Brasil

Manzana, con cascara, fresca, Malus spp., Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion:
Fuente dareceta:

BR(0023C
BR(0023B
BRC0030B
BRC0063B
BRC0022(C
BRC0021A
BR(0796B

BRC0198C Jugo, dorofila, sin aziicar, Brasil (agua, manzana, col rizada, pepino, lechuga var. Iceberg, jugo de limdn, avena, jengibre,sin aziicar)
Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Agua

Manzana, con cscara, fresca, Malus spp., Brasil

Col rizada, cruda, Brassica oleraceavar. Acephala, Brasil

Pepino, con cascara, crudo, Cucumis sativus L., Brasil

Lechuga, var. Iceberg, cruda, Lactuca sativa L., Brasil

Jugo, limon, var. Tahiti, sin azucar (sin diluir en agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil

Avena, cruda, Avena sativa, Brasil (promedio de distintos tipos)

Jengibre, raiz, fresco, Zingiber officinale (dato importado)

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Cddigo/descripcion:

Fuente da receta:
BRC0030D
BRC0010J
BRC0021L
BRC0020L

BRC0058D** Mayonesa, con huevos, caseiro, con sal, Brasil (aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre de manzana, con sal)
Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Fisberg; Villar, 2002)

Aceite, soya, Glycine max, Brasil

Huevo, gallina, entero, cocido, sin sal, Brasil (media de diferentes muestras)

Vinagre, manzana (dato importado)

Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

70,00
10,00
10,00
10,00
100,00

61,73
18,52
6,17
4,94
2,47
2,47
2,47
1,23
100,00

69,42
23,14
6,94
0,50
100,00
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Codigo/descripcion: ~ BRCO308E Tartaro de salmén, ¢/ sal, Brasil [salmén crudo, alcaparra, cebolla blanca, pepinillo encurtido, salsa de mostaza, perejil y cebollino, yema de huevo, salsa Worcestershire, salsa picante(tabasco), con
aceite de oliva, con sal]

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRC0065E Pescado, agua salada, salmén, sin piel, fresco, crudo, Salmo salar, Brasil 64,23
BRC0703B Alcaparra, en conserva, escurrida, Capparis spinosa (dato importado) 5,35
BRC0018B Cebolla, blanca, cruda, Allium cepa L., Brasil 5,35
BRC0705B Pepinillos, agrio, encurtido, escurrido, Cucumis sativus (dado importado) 535
BRC0008) Huevo, gallina, yema, cruda, Brasil (promedio de varias muestras) 5,35
BRC0029L Mostaza, salsa (dato importado) 4,28
BRC0037L Salsa, Worcestershire (dato importado) 3,21
BRC0002D Aceite, oliva, Olea europaea L., Brasil 3,21
BRC0021B Condimento verde (50% cebollino, 50% perejil), crudo, Allium schoenoprasum/Petroselinum crispum,Brasil 2,14
BRC0038L Salsa de pimienta, tabasco (dato importado) 1,07
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,45
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00

(Codigo/descripcion: ~ BRCO377F Carne, de res, filet mignon (lomo), sin grasa, a la plancha, sin aceite, con salsa blanca, con sal, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
BRCO153E Pescado, agua salada (pescada), al horno/plancha, sin aceite, sin sal, Cynoscion spp., Brasil 67,00
BRC0704B Tomate, maduro, cocido, escurrido, sin aceite, con sal, Solanum lycopersicum (dato importado) 7,00
BRC0356B Cebolla, blanca, horneada, sin aceite, sin sal, Allium cepa L., Brasil 6,00
BRC0047B Zanahoria, sin cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Daucus carota L., Brasil 6,00
BRC0140B Papa, var. Inglesa, sin cascara, horneada, sin aceite, sin sal, Solanum tuberosum L., Brasil 6,00
BR(C0263B Calabacin, con cascara, a la plancha, sin aceite, sin sal, Cucurbita pepo L., Brasil 5,00
BRC0002D Aceite, oliva, Olea europaea L., Brasil 2,55
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,45
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00

FRN a aplicar:

Aceite, oliva, frito (Vdquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)



Cddigo/descripcion: ~ BRCO377F Carne, de res, filet mignon (lomo), sin grasa, a la plancha, sin aceite, con salsa blanca, con sal, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
BRC0036F Carne, de res, filet mignon (lomo), sin grasa, a la plancha, sin aceite, sin sal, Bos taurus, Brasil
BRC0004G Salsa blanca (salsa bechamel), sin sal, Brasil (leche entera de vaca, harina de trigo refinada, mantequilla, sin sal)
BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion: ~ BRC0354F Carne, de res, molida (aguja), cocida, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal, Brasil

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
BRC0025F Carne, res, molida (aguja), cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Bos taurus, Brasil
BRC0108B Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil
BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

(ddigo/descripcion: ~ BRC0726F* Hamburguesa, deres, a la plancha, con salsa de tomate, con sal, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
BRC0O179F Hamburguesa, de res, industrializada, a la plancha, Brasil
BRC0389B Salsa de tomate (salsa sugo), caseiro, sin sal, Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion: ~ BRCO514F Rabo de res con papas y berros, con salsa de tomate, chille dulce, con pimienta negra, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Magalhaes; Rodrigues, 2015)
BRCO512F Carne, de res, rabo, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Bos taurus, Brasil
BRC0041B Papa, var. Inglesa, sin cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Solanum tuberosum L., Brasil
BRC1192B Salsa de tomate (salsa sugo), caseiro, sin sal, Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, con aceite de soya, cebolla y ajo, sin sal)
BRC0108B Cebollay ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil
BRC0162B Berro, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Nasturtium officinale, Brasil
BRC0465B Chille dulce, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Capsicum annuum L., Brasil
BRC0797B Pimienta, negra, Piper nigrum (dato importado)
BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

80,00
19,55
0,45
100,00

95,00
4,55
0,45
100,00

80,00
20,00
100,00

50,00
20,00
15,00
5,00
5,00
4,35
0,20
0,45

100,00
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(ddigo/descripcion:
Fuente dareceta:

BRC0495F

BRC0043F
BRCO116A
BRC0047B
BRC0050B
BRC0059B
BRC0108B
BRC0020L

BRC0O505F** Sopa, carne de res, con pasta y verduras, con sal, Brasil [caldo de carne, carne de res (miisculo), con pasta, zanahoria, chayote y calabaza, con aceite, cebolla y ajo, con sal]

Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)

Caldo de carne de res, casero, sin aceite, sin sal, Brasil [carne de res (musculo), con cebolla, zanahoria, apio, puerro, ajo, sin
aceite, sin sal]

Carne de res, misculo, sin grasa, cocido, sin aceite, sin sal, Bos taurus, Brasil

Pasta, harina de trigo refinada, seca, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Brasil (promedio de diferentes muestras)
Zanahoria, sin cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Daucus carota L., Brasil

Chayote, sin cascara, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Sechium edule, Brasil

Calabaza, cabotian, sin cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Cucurbita maximax Cucurbita moschata, Brasil
Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil

Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion:
Fuente dareceta:

BR(C0043G
BRC0007C

BRC0072G Batido de fruta, leche entero de vaca, con banano var. Nanica (caturra ou dagua), sin aziicar, Brasil
Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al., 2008)

Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada, Brasil (promedio de diferentes muestras)

Banano, var. Nanica (caturra ou dagua), fresca, Musa spp.,Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion:

Fuente dareceta:
BRC0043G
BRC0025C
BRC0007K

BRC0108G Batido de fruta, leche entero de vaca, con mango, con aziicar, Brasil

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al., 2008)
Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada, Brasil (promedio de diferentes muestras)
Mango, pulpa, fresca, Mangifera indica L., Brasil

Azucar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

41,53

15,00
10,00
10,00
10,00
10,00
3,00
0,47
100,00

74,00
26,00
100,00

67,00
27,00
6,00
100,00
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(Codigo/descripcion: ~ BRCO136H (Cdctel de frutas, sin alcohol, Brasil [agua, leche condensada, crema de leche, piiia, guayaba, uva, durazno (melocotdn) y jarabe de frutas]
Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

- Agua 32,13
BRC0030G Leche, vaca, condensada, con azicar, enlatada, Brasil 15,86
BRC0010G Crema de leche (25% grasa, UHT, en lata), Brasil (promédio de diferentes marcas) 15,86
BRC0002C Abacaxi, polpa, in natura, Ananas comosus L., Brasil 8,03
BRC0014C Guayaba, entera, fresca, Psidium guajava L., Brasil 8,03
BRC0033C Uva, in fresca, Mangifera indica L., Brasil 8,03
BRC0031C Durazno (melocotan), fresco, Prunus persica, Brasil 8,03
BRC0045L Jarabe, frutas, Brasil 4,02
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00

Codigo/descripcion: ~ BRCO157H Ponche de frutas, con alcohol, Brasil [vino espumoso (brut), refresco de limon, pifia, uva, kiwi, naranja, manzana, melocotén (durazno) en almibar, bebida alcohdlica brasilefia elaborada a partir
de caiia de azticar (cachaca) y agua (hielo)]

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRCO116H Bebida alcohélica, vino, vino espumoso, brut (dato importado) 15,00
BRC0033H Refresco, gaseosa, limon, normal, con aziicar, Brasil 15,00
BRC0002C Abacaxi, polpa, in natura, Ananas comosus L., Brasil 10,00
BRC0033C Uva, in fresca, Mangifera indica L., Brasil 10,00
BRC0061C Kiwi, fresco, Actinidia chinensis, Brasil 10,00
BRC0017C Naranja, fresca, Citrus spp., Brasil 10,00
BR(C0023C Manzana, con cascara, fresca, Malus spp., Brasil 10,00
BRC0100C Durazno (melocoton), enlatado,en almibar, drenado, Brasil 10,00
BRC0006H Bebida alcohdlica brasileiia, a base de caiia de azicar, cachaca, Brasil 5,00

- Agua 5,00

Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00



(ddigo/descripcion: ~ BRC0042) Tortilla, con sal, Brasil (papas fritas, huevos revueltos, perejil y cebollino, pimienta negra, con aceite de soja y cebolla, con sal)

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0043B Papa, var. Inglesa, frita (con aceite de soya), sin sal, Solanum tuberosum L., Brasil 50,00
BRC0065) Huevo, gallina, revuelto, sin aceite, sin sal, Brasil 37,00
BRC0112B Cebolla, blanca, salteada, con aceite de soya, sin sal, Brasil 10,00
Condimento verde (50% cebollino, 50% perejil), cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Allium schoenoprasum/Petroselinum
BRC0O110B . . 2,48
crispum, Brasil
BRC0797B Pimienta, negra, Piper nigrum (dato importado) 0,20
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,32
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
Cddigo/descripcion: ~ BRC0114K Brazo de gitano, con relleno de dulce brasilefio ‘Brigadeiro’, con cobertura de cacao en polvo, caseiro, Brasil
Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
Pastel (queque), harina de trigo refinada, sin relleno, caseiro, Brasil (harina de trigo, aziicar, huevo de gallina, leche de vaca
BRC0197A . o 70,00
entera, mantequilla, levadura quimica*¥)
BRC0190K Dulce brasileio "Brigadeiro’, con chocolate con leche, caseiro, Brasil (leche condensada, chocolate, con mantequilla) 27,00
BRC0090K Cacao, en polvo, sin aziicar, Theobroma cacao (dato importado) 3,00
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
FRN a aplicar:
Trigo, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - bread, pizza, cake - bake)
Mantequilla, horneada (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)
Huevo, gallina, horneado (USDA Table of retention factors, 2007, EGGS,BAKED)
Cddigo/descripcion: ~ BRCO031L Aderezo para ensalada, con jugo de limén*, caseiro, con sal, Brasil (jugo de limdn, aceite de oliva, perejil, con sal)
Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0022C Jugo, limon, var. Tahiti, sin azucar (sin diluir en agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil 41,80
BRC0002D Azeite, oliva, Olea europaea L. 35,00
BRC0034B Salsa, crua, Petroselium spp. 20,00
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 3,20
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00

*Se puede sustituir por jugo de limén (sin diluir en agua).



(ddigo/descripcion:

Fuente dareceta:
BRC0021L
BRC0002D
BRC0034B

BRCO090L Aderezo para ensalada, con vinagre de manzana*, caseiro, sin sal, Brasil (vinagre de manzana, aceite de oliva, perejil, sin sal)
Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Vinagre, manzana (dato importado)
Aceite, oliva, Olea europaea L., Brasil

Perejil, crudo, Petroselium spp., Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

45,00
35,00
20,00
100,00

*Se puede sustituir por jugo de limén (sin diluir en agua).

(odigo/descripcion: ~ BRCO033L Aderezo para ensalada, tipo Caesar, caseiro, con sal, Brasil (filete de anchoa, jugo de limén, mayonesa, ajo, salsa de mostaza, salsa worcestershire, aceite de oliva, vinagre de manzana, con sal)
Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRC0463E Pescado, agua salada, anchoa, en conserva, en aceite, escurrido, Pomatomus saltatrix (dato importado) 50,00
BRC0022C Jugo, limon, var. Tahiti, sin azucar (sin diluir en agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil 12,30
BRC0058D Mayonesa, con huevos, caseiro, con sal, Brasil (aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre de manzana, con sal) 10,00
BRC0010B Ajo, crudo, Allium sativum L., Brasil 5,00
BRC0029L Mostaza, salsa (dato importado) 5,00
BRC0037L Salsa Worcestershire (dato importado) 5,00
BRC0002D Aceite, oliva, Olea europaea L., Brasil 5,00
BRC0021L Vinagre, manzana (dato importado) 4,50
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 3,20
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00

Codigo/descripcion:  BRC0240T Bebida vegetal, a base de lupino, sin aziicar, Brasil (agua, lupino, sin azicar)

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
- Agua 67,00
BRC0058T Lupino, en conserva, sin sal, Lupinus albus, Brasil 33,00
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
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Codigo/descripcion: ~ BRCO090T* Frijoles, var. Carioca, cocidos (50% frijoles y 50% caldo), con aceite de soya, cebolla y ajo, sin sal, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0001T Frijoles, var. Carioca, cocidos (50% frijoles y 50% caldo), sin aceite, sin sal, Phaseolus vulgarisL., Brasil
BRC0108B Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Cddigo/descripcion: ~ BRCO121T** Lenteja, cocida, escurrida, con salchica calabresa, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal, Brasil

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0077T Lenteja, cocida, escurrida, con aceite de soya, cebolla y ajo, sin sal, Brasil
BRC1070F Salchicha, calabresa, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Brasil
BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion: ~ BRCO122T Sopa/crema, guisantes, con salsa blanca, con sal, Brasil (guisante, salsa blanca, caldo de verduras, con aceite de soya, y cebolla, con sal)
Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)

BRC0073T Guisante, grano, seco, partido, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Pisum sativum L., Brasil

BRC0004G Salsa blanca (salsa hechamel), sin sal, Brasil (leche entera de vaca, harina de trigo refinada, mantequilla, sin sal)
BRC0730B Caldo de verduras, caseiro, sin aceite, sin sal, Brasil (cebolla, zanahoria, apio, puerro y ajo, sin aceite, sin sal)
BRC0108B Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil

BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Codigo/descripcion:  BRC0027U Crema vegetal, a base de anacardo (maraiidn), sin azicar, sin sal, Brasil (agua, anacardo (maraiién), sin azucar, sin sal)

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
Agua
BRC0002U Anacardo (maraion), castaia, tostada, con sal, Anacardium occidentale L., Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

95,00
5,00
100,00

80,00
19,50
0,50
100,00

40,00
30,00
26,53
3,00
0,47
100,00

75,00
25,00
100,00
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Método indirecto mixto

Codigo/descripcion:  BRC0227A Pastel (queque), coco, sin relleno, caseiro, Brasil (harina de trigo refinada, huevo, leche de vaca integral, aceite de soya, coco, aziicar y levadura quimica)
Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRC0007K Aziicar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras) 27,00
BRC0043G Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada, Brasil (promedio de diferentes muestras) 24,00
BRC0011J Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil 20,00
BRCO139A Trigo, harina refinada, fortificada com acido félico e ferro, crua, Triticum aestivum, Brasil (promedio de diferentes muestras) 20,00
BRC0013C Coco, pulpa, fresco, Cocos nucifera, Brasil 12,00
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 12,00
BCRO006L Levadura, quimica, en polvo, Brasil 1,00
Total de ingredientes 116,00
Cambio de peso después de la preparacion 16,00
Factor de rendimiento de receta 0,86
FRN a aplicar:

Trigo, harinha, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - bread, pizza, cake - bake) Huevo de gahina, horneado (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs)
Leche, hervido (Bognar 2002, table T milk - boil)  Aceite, soya, horneado (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)  Azticar y coco (sin factores de retencion)

Cddigo/descripcion:  BRC0395A*, * Lasaiia, bolofiesa, caseira, al horno, Brasil (pasta fresca para lasaiia cocida, carne de res molida (aguja) salteada, queso mozzarella, con salsa blanca, con salsa de tomate, con aceite
de soya, cebolla y ajo, con sal)

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Magalhaes; Rodrigues, 2015)
BRC0109A Lasaiia, pasta fresca, con huevo, industrializada, cocida, Brasil 34,00
BRC0008G Salsa blanca (bechamel), con sal, Brasil (leche entera de vaca, harina de trigo refinada, mantequilla, con sal) 20,80
BRC0245F Carne de res, molida (aguja), salteada (con aceite de soya, cebolla y ajo), con sal, Brasil 19,00
BRC03898 Salsa de tomate (salsa sugo), caseira, con sal, Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, con aceite de soya, cebolla y ajo, 18,20
con sal)
BR(C0059G Queso, leche de vaca, mozzarella (media de diferentes muestras), Brasil 13,00
Total de ingredientes 105,00
Cambio de peso después de la preparacion -5,00
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
FRN a aplicar:

Queso, horneado (Bognar, 2002, table 1 - milk products, fry in oven)



(odigo/descripcion: ~ BRC0975A Pan, Australiano, caseiro, Brasil (harina de centeno, harina de trigo refinada y integral, agua, jarabe de cafia, aziicar moreno, mantequilla, cacao en polvo, harina de maizamarilla, levadura bioldgica, con sal)
Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRC0081A Centeno, harina, integral, crudo, Secale cereale, Brasil 37,50
BRCO139A Trigo, harina refinada, fortificada com acido folico e ferro, crua, Triticum aestivum, Brasil (promedio de diferentes muestras) 18,75
BRC0132A Trigo, harina integral, Triticum aestivum, Brasil (promedio de diferentes muestras) 18,75
BRCO170H Agua 18,75
BRC0029K Dulce brasileiio (jarabe de cafia) 9,38
BRC0006K Azticar, moreno, Brasil 7,50
BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil 6,25
BRC0090K Cacao, en polvo, sin aziicar, Theobroma cacao, Brasil 2,50
BRC0125A Harina de maiz, amarilla, cruda, Zea Mays, Brasil (promedio de diferentes marcas) 2,00
BRC0007L Levadura bioldgica, tableta, Brasil 1,25
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,63
Total de ingredientes 123,25
Cambio de peso después de la preparacion -23,25
Factor de rendimiento de receta 0,81

FRN a aplicar: Harinas, horneadas (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - bread, pizza, cake - bake) Mantequilla, honeada (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)

Codigo/descripcion: ~ BRC0225A* Pizza, queso mozzarella, horneada, caseiro, Brasil [masa (harina de trigo refinada, aceite de soya, levadura bioldgica, sal y aziicar), queso mozzarella, con salsa de tomate, con aceite de oliva)
Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRCO199A Pizza, masa, horneada, caseiro, Brasil (harina de trigo refinada, aceite de soya, levadura bioldgica, sal y aziicar) 40,00
BRC0059G Queso, leche de vaca, mozzarella (media de diferentes muestras), Brasil 40,00
BRC0389B Salsa de tomate (salsa sugo), caseiro, con sal, Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, con aceite de soya, cebolla y ajo, 40,00
con sal)
BRC0002D Aceite, oliva, Olea europaea L., Brasil 1,00
Total de ingredientes 121,00
Cambio de peso después de la preparacion -21,00
Factor de rendimiento de receta 0,83
FRN a aplicar:

Jamon cocido, salteado (Bognar, 2002, table 10 - meat, stew/braise, total dish) Queso, salteado (Bognar, 2002, table 1- milk products, stew)



(odigo/descripcion: ~ BRCO741A* Pastel salado al horno, relleno de carne, con sal, Brasil [harina de trigo refinada, mantequilla, carne molida (aguja) salteada (con aceite de oliva, cebolla y ajo), huevo, con sal]

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al., 2008)
BRCO139A Trigo, harina refinada, fortificada com acido folico e ferro, crua, Triticum aestivum (promedio de diferentes muestras), Brasil
BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil
BRC0245F Carne de res, molida (aguja), salteada (con aceite de soya, cebolla y ajo), con sal, Brasil
BRC0010J Huevo, gallina, entero, cocido, sin sal, Brasil (media de diferentes muestras)
BRC0020L Sal, refinada, Brasil
Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion

Factor de rendimiento de receta

FRN a aplicar:

Trigo, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - bread, pizza, cake - bake)
Mantequilla, horneada (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)
Huevo, gallina, horneado (USDA Table of retention factors, 2007, EGGS,BAKED)

(odigo/descripcion: ~ BRC0105C  Banano, var. Nanica (caturra) , empanizado (pan rallado y huevo), frito (con aceite de soja), sin aziicar, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
BRC0007C Banana, var. Nanica (caturra ou dagua), fresca, Musa spp., Brasil
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil
BRCO107A Pan rallado, harina, caseiro, Brasil
BRC0011J Huevo, gallina, entero, crudo, Brasil (promedio de varias muestras)
Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion

Factor de rendimiento de receta

FRN a aplicar:
Banano, frita (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS,FRESH(NOT CITRUS),SAUTEED)  Pan rallado frito por inmersién (USDA Table of retention factors, 2007, FLOUR/MEAL, SAUTEED)
Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried) Huevo, gallina, frito por inmersion (Bognar 2002, table 2 - fried eggs)

50,00
30,00
25,00
4,00
0,45
109,45
-9,45
0,91

108,00
12,00
8,00
4,00
132,00
-32,00
0,76
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Codigo/descripcion:  BRC0223E Buiiuelos (croquetas) de bacalao, frito, caseiro, Brasil (papa, bacalao desalado, tomate, huevo de gallina, harina de trigo refinada, frito (con aceite de soya), con sal)

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0013B Papa, var. Inglesa, sin cascara, cruda, Solanum tuberosum L., Brasil
BRC0044E Pescado, agua salada, bacalao, salado, desalado, salteado (con aceite de soya, cebolla y ajo), Gadus morhua, Brasil
BRCO139A Trigo, harina refinada, fortificada com acido félico e ferro, crua, Triticum aestivum, Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil
BRC0011) Huevo, gallina, entero, crudo, Brasil
BRC0035B Tomate, crudo, Lycopersicon esculentum, Brasil
BRC0020L Sal, refinada, Brasil
Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion

Factor de rendimiento de receta

FRN a aplicar:

Papa, cocida (Bognar 2002, table 31 - hoiled, edible part)  Pescado bajo en grasa (<5%), frito por inmersion (Bognar 2002, table 20 - low fat fish (fat content <5%), deep fry) Tomate, cocido (incluye agua) (Bognar 2002, table 28 - hoiled, whole

dish)  Huevo, gallina, frito por inmersion (Bognar 2002, table 2 - fried eggs)  Trigo, harina, cocida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)
Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

(odigo/descripcion: ~ BRC0219E*  Pescado, agua salada, filete/trozo, empanizado (huevo y pan rallado), frito (con aceite de soja), con sal, Brasil (promedio de varias especies)

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Pinheiro et al., 2008)
BRC0213E Pescado, agua salada, filete/trozo, crudo, Brasil (promedio de varias especies)
BRC0107A Pan rallado, harina, caseiro, Brasil
BRC0011J Huevo, gallina, entero, crudo, Brasil (promedio de varias muestras)
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil
BRC0020L Sal, refinada, Brasil
Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion

Factor de rendimiento de receta

FRN a aplicar:

67,00
42,00
13,00
12,00
10,00
5,00
0,45
149,45
-49,45
0,72

110,00
12,00
10,00
10,00
0,45
150,45
-50,45
0,66

Pescado bajo en grasa (<5%) frito por inmersién (Bognar 2002, table 20 - low fat fish (fat content <5%), deep fry) ~ Pan rallado frito por inmersién (USDA Table of retention factors, 2007, FLOUR/MEAL, SAUTEED)

Huevo, gallina, frito por inmersién (Bognar 2002, table 2 - fried eggs)  Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)
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(Codigo/descripcion: ~ BRCO089K Dulce brasilefio, relleno de crema de coco, caseiro, Brasil [harina de trigo refinada, leche de vaca entera, leche condensada, coco, huevo, almidén de maiz (maicena), frito (com aceite de soya), com aziicar]

Fuente dareceta:

BRCO139A

BRC0043G

BRC0030G

BRC0013C

BRC0011J

BRC0007K

BRC0030D

BRC0124A

Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion

Factor de rendimiento de receta

FRN a aplicar:

Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)

Trigo, harina refinada, fortificada com acido folico e ferro, crua, Triticum aestivum, Brasil (promedio de diferentes muestras)

Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada, Brasil (promedio de diferentes muestras)

Leche, vaca, condensada, con aziicar, enlatada, Brasil

Coco, pulpa, fresco, Cocos nucifera, Brasil

Huevo, gallina, entero, crudo, Brasil (promedio de varias muestras)

Azucar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)

Aceite, soya, Glycine max, Brasil

Almidon de maiz (maicena), crudo, Brasil

Trigo, harina, frita por inmersion (Bognar 2002, table 38 - pan cake, deep fry)

Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)

Leche o productos lacteos, cocido (Bognar, 2002, table 2 - milk and milk products, boil)
Coco, pulpa, cozida (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS,FRESH(NOT CITRUS),STEWED)

Huevo, gallina, frito por inmersién (Bognar 2002, table 2 - fried eggs)

Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

30,00
28,00
22,00
8,50
5,00
5,00
5,00
2,00
105,50
-5,50
0,95

Almidén de maiz (maicena), cocido (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)

*El azticar no presenta FRN.

Codigo/descripcion: ~ BRCO095K Flan, leche, caseiro, Brasil (leche de vaca entero, agua, huevo, extracto de vainilla y aziicar)

Fuente dareceta:

BRC0043G

BRC0011)

BRC0007K

BRC0027L

Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion

Factor de rendimiento de receta

FRN a aplicar: Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Magalhaes; Rodrigues, 2015)

Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada, Brasil (promedio de diferentes muestras)

Huevo, gallina, entero, crudo, Brasil (promedio de varias muestras)

Azucar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)

Agua

Vainilla, extracto, Brasil

Huevo, gallina, cocido (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs)

68,20
27,30
20,00
9,10
1,00
125,60
-25,60
0,80
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Cddigo/descripcion: ~ BRC0031K Dulce tipico brasilefio, ‘Quindim; Brasil (aziicar, yema de huevo de gallina, coco rallado, margarina y clara de huevo de gallina)

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Magalhaes; Rodrigues, 2015)
BRC0007K Azucar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0008) Huevo, gallina, yema, cruda, Brasil (promedio de varias muestras)
BRC0013C Coco, pulpa, fresco, Cocos nucifera, Brasil
BRC0013D Margarina, con aceite interesterificado (65% lipidos), sin sal, Brasil
BRC0005) Huevo, gallina, dara, crudo, Brasil
Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion
Factor de rendimiento de receta

FRN a aplicar:

Huevo, gallina, horneado (Bognar 2002, table 2 - boiled eggs)  Coco, pulpa, horneado ((USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS(DRIED),BAKED) ~ Margarina, horneada (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)

(ddigo/descripcion: ~ BRC0227K Pudin de leche, Brasil [leche condensada, leche de vaca entera, huevos, almidén de maiz (maicena), con jarabe de aziicar]

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita preparada)
BRC0043G Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada, Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0030G Leche, vaca, condensada, con azucar, enlatada, Brasil
BRC0011J Huevo, gallina, entero, crudo, Brasil (promedio de varias muestras)
BRC0O007K Azucar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0124A Almidon de maiz (maicena), crudo, Brasil
Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion

Factor de rendimiento de receta

FRN a aplicar:

Banano, frita (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS,FRESH(NOT CITRUS),SAUTEED)
Pan rallado frito por inmersion (USDA Table of retention factors, 2007, FLOUR/MEAL, SAUTEED)
Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Huevo, gallina, frito por inmersién (Bognar 2002, table 2 - fried eggs)

46,60
30,00
20,00
10,00
6,70
113,20
-13,20
0,88

50,00
35,00
15,00
10,00
2,00

62,00
38,00
1,61
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Codigo/descripcion: ~ BRCO705N Crema pastelera, dietética, Brasil [leche de vaca descremada, almidon de maiz (maicena), zumo de limdn, cascara de limdn, extracto de vainilla, con edulcorante, con sal]

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
BR(0070G Leche, vaca, descremada, UHT, Brasil
BRC0124A Almidon de maiz (maicena), crudo, Brasil
BRC0022C Jugo, limén, var. Tahiti, sin aziicar (sin diluir en agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil
BRCO090N Edulcorante, aspartamo, en polvo (dato importado)
BR(C0299C Limon, cascara, fresco, Citrus latifolia (dato importado)*
BRC0027L Vainilla, extracto, Vanilla planifolia (dato importado)
BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Total de ingredientes
Cambio de peso después de la preparacion

Factor de rendimiento de receta

FRN a aplicar:

*Ingrediente afiadido al final de la preparacin, no calentados, sin FRN.

Almidén de maiz (maicena), cocido (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)
Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)

Limén, jugo, cocido/horneado (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS, CITRUS, CKD)

85,00
21,00
12,50
5,00
3,50
1,50
0,50
129,00
-29,00
0,78
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Método combinado

Codigo/descripcion:  BRC0632A Calzone, con embutidos, con salsa de tomate, caseiro, con sal, Brasil (masa con harina de trigo refinada, con queso mozzarella y jamon cocido, con salsa de tomate, con sal)
Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRCO199A Pizza, pasta, horneada, caseiro, Brasil (harina de trigo refinada, aceite de soya, levadura, sal y azicar) 55,56
BR(C0059G Queso, leche de vaca, mozzarella (media de diferentes muestras), Brasil 18,52
BRCO199F Jamon, cerdo, cocido, para aperitivos, Brasil (media de varias muestras) 18,52
BRC0389B Salsa de tomate (salsa sugo), caseiro, con sal, Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, con aceite de soya, cebolla y ajo, 741
con sal)
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
FRN a aplicar:

Productos de carne, horneado (Bognar, 2002, table 10 - fry/roast in oven, total dish)
Leche o productos lacteos, horneado (Bognar, 2002, table 1 - milk products, fry in oven)

(odigo/descripcion: ~ BRC0982A Raviole verde, rellenos de mozzarella de biifala y albahaca, sin salsa, cocidos, caseiro, con sal, Brasil (masa con harina de trigo refinada, espinacas, queso mozzarella de biifala, albahaca, con sal)
Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)

BRC0109A Lasana, pasta fresca, con huevo, industrializada, cocida, Brasil 85,00

BRC0047G Queso, con leche de vaca y de bufala, mozzarella, Brasil 9,05

BRC0073B Espinaca, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Brasil, Tetragonia expansa, Brasil 5,00

BRC0075B Albahaca, fresca, Ocimum basilicum, Brasil 0,50

BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,45

Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
FRN a aplicar:

Albahaca, cocida (Bognar 2002, table 30 - stew)
Leche y productos lacteos, cocidos (Bognar 2002, table 1 milk - boil)
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(odigo/descripcion: ~ BRC0623A Risotto de verduras, con arroz pulido, con sal, Brasil (arroz pulido, zanahoria, vaina, chille dulce rojo, vino blanco, queso parmesano, con aceite de oliva, mantequilla, cebolla y ajo, con sal)
Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)

BRC0018A Arroz, pulido, cocido, sin aceite, sin sal, Orysa sativa L., Brasil (promedio de diferentes muestras) 38,28
BRC0047B Zanahoria, sin cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Daucus carota L., Brasil 14,36
BRC0066T Vaina, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Phaseolus vulgaris, Brasil 14,36
BRC0471B Chille dulce, rojo, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Capsicum annuum L., Brasil 14,36
BRC0035H Bebida alcohdlica, vino blanco, Brasil (media de diferentes muestras) 4,79
BRC0061G Queso, parmesano, rallado, Brasil 4,79
BRC0006D Mantequilla, sin sal, Brasil 2,87
BRC0002D Aceite, oliva, Olea europaea L., Brasil 2,87
BRC0114B Cebolla, blanca, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Allium cepa L., Brasil 2,39
BRCO115B Ajo, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Allium sativum, Brasil 0,48
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,47
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
FRN a aplicar:

Preparacién a base de bebida alcohélica, cocida/horneada, 60 min ((USDA Table of retention factors, 2007, ALC BEV,STIRRED,BKD/SIMMRD 1 HR)
Aceite y mantequilla, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)
Queso, salteado (Bognar, 2002, table 1 - milk products, stew)

Codigo/descripcion:  BRC0412A Sandwich brasilefio, ‘Bauru; Brasil (pan francés, con jamon cocido, queso mozzarella y tomate)

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0002A Pan, francés, panaderia, con harina de trigo refinada, Brasil (promedios de diferentes muestras) 38,45
BRCO199F Jamon, cerdo, cocido, para aperitivos, Brasil (media de varias muestras) 23,08
BRC0059G Queso, leche de vaca, mozzarella (media de diferentes muestras), Brasil 23,08
BRC0035B Tomate, cru, Lycopersicon esculentum, <<Tomato, raw>> 15,39
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
FRN a aplicar:

Jamon cocido, salteado (Bognar, 2002, table 10 - meat, stew/braise, total dish)
Queso, salteado (Bognar, 2002, table 1 - milk products, stew)



(ddigo/descripcion:
Fuente dareceta:

BRC0004A
BRC0215F
BRC0029L
BRC0030L
BRC0058D

BRC0240A** Sandwich, hot dog (con pan de leche y salchicha tradicional), con ketchup, mostaza y mayonesa, Brasil
Ingredientes - composicion en 100 g (Receta adaptada de Fisberg; Villar, 2002)
Pan, con harina de trigo refinada, panaderia, hamburguesa,/hot dog/leche, Brasil (media de diferentes tipos)
Salchicha, hot dog, sin calentar (dato importado)
Mostaza, salsa (dato importado)
Catchup, tomate, molho (dato importado)

Mayonesa, con huevos, caseiro, con sal, Brasil (aceite de soya, huevo de gallina entero, vinagre de manzana, con sal)

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

FRN a aplicar:

Salchicha, cocida (Bognar, 2002, Table 10 - sausage, fried - cooked, edible part)

Codigo/descripcion:
Fuente dareceta:

BRC0002A
BRCO199F
BRC0059G

BRC0276A** Sandwich, pan francés, con jamén cocido y queso mozzarella, Brasil

Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
Pan, francés, panaderia, con harina de trigo refinada, Brasil (promedios de diferentes muestras)
Jamon, cerdo, cocido, para aperitivos, Brasil (media de varias muestras)

Queso, leche de vaca, mozzarella (media de diferentes muestras), Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Cédigo/descripcion:
Fuente da receta:

BRC0088B
BRC0063J
BRC0108B
BRC0030D
BRC0120B
BRC0057B
BRC0020L
BRC0061G
BRC0020L

35,29
2941
11,76
11,76
11,76
100,00

45,45
27,27
27,27
100,00

BRC0788B  Preparacion tipica brasilefia, ‘Farofa; con harina de yuca (mandioca) y huevos, con sal, Brasil [harina de yuca (mandioca), huevo de gallina, aceitunas negras, perejil, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal]

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Harina, yuca (mandioca), tostada, industrializada, Brasil

Huevo, gallina, revuelto, con perejil, sin aceite, sin sal, Brasil
Cebollay ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil

Aceite, soya, Glycine max, Brasil

Aceitunas, negras, en conserva, escurridas, Olea europaea L., Brasil
Perejil, cocido, sin aceite, sin sal, Petroselium spp., Brasil

Sal, refinada, Brasil

Queso, parmesano, rallado, Brasil

Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

FRN a aplicar: Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

54,68
30,00
5,00
5,00
4,00
1,00
0,32
9,68
0,32
100,00
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Codigo/descripcion:  BRC1098B Preparacion tipica brasileia, ‘Farofa’ vegana, con harina de maiz, con sal, Brasil (harina de maiz, tofu, chille dulce verde, tomate, zanahoria, aceitunas negras, perejil y cebollino,
pimentdn, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

BRC0083B Harina, yuca (mandioca), tostada, industrializada, Brasil 54,68
BRC0063) Huevo, gallina, revuelto, con perejil, sin aceite, sin sal, Brasil 30,00
BRC0108B Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil 5,00
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 5,00
BRC0120B Aceitunas, negras, en conserva, escurridas, Olea europaea L., Brasil 4,00
BRC0057B Perejil, cocido, sin aceite, sin sal, Petroselium spp., Brasil 1,00
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,32
BRC0061G Queso, parmesano, rallado, Brasil 9,68
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,32
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00

FRN a aplicar: Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Cddigo/descripcion:  BRC0724B Verduras gratinadas, con salsa blanca, con queso parmesano, con sal, Brasil (vaina, chayote, calabacin, brécoli, zanahoria, coliflor, con salsa blanca, queso parmesano, con sal)
Fuente da receta: Ingredientes - composicién en 100 g (Receta estandarizada)

BRC0004G Salsa blanca (salsa bechamel), sin sal, Brasil (leche entera de vaca, harina de trigo refinada, mantequilla, sin sal) 42,00
BRC0102T Vaina, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Phaseolus vulgaris L., Brasil 8,00
BRC0050B Chayote, sin cascara, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Sechium edule, Brasil 8,00
BRC0040B Calabacin, con cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Curcubita pepo L., Brasil 8,00
BRC0045B Brdcoli, flor, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Brassica oleracea var. itélica, Brasil 8,00
BRC0047B Zanahoria, sin cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Daucus carota L., Brasil 8,00
BRC0052B Coliflor, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Brassica oleracea var. botrytis L., Brasil 8,00
BRC0061G Queso, parmesano, rallado, Brasil 9,68
BRC0020L Sal, refinada, Brasil 0,32
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
FRN a aplicar:

Queso, horneado (Bognar, 2002, table 1 - milk products, fry in oven)



Cddigo/descripcion:

Fuente da receta:
BRC0041B
BRC0043G
BRC0013D

BRC0322B Puré, papas, sin sal, Brasil (papas, leche de vaca entera, margarina, sin sal)

Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
Papa, var. Inglesa, sin cascra, cocida, escurrida, sin sal, Solanum tuberosum L., Brasil
Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada, Brasil (promedio de diferentes muestras)

Margarina, con aceite interesterificado (65% lipidos), sin sal, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)
Margarina, coida (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or il - fried)

Codigo/descripcion:

Fuente da receta:
BRC0263B
BRC0156B
BRC0704B
BRC1192B
BRC0002D
BRC0075B
BRC0020L

BRC0717B Ratatouille, verduras asadas, con sal, Brasil (berenjena, calabacin, tomate, albahaca, con salsa de tomate, con aceite de oliva, con sal)
Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

Calabacin, con cascara, a la plancha, sin aceite, sin sal, Cucurbita pepo L., Brasil

Berenjena, con cascara, a la plancha, sin aceite, sin sal, Solanum melongena L., Brasil

Tomate, maduro, cocido, sin aceite, con sal, Solanum lycopersicum (dato importado)

Salsa de tomate (salsa sugo), caseira, sin sal, Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, con aceite de soya, cebolla y ajo,
sin sal)

Azeite, oliva, Olea europaea L., Brasil
Albahaca, fresca, Ocimum basilicum, Brasil

Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

FRN a aplicar:

Aceite, oliva, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)
Albahaca, horneada (Bognar 2002, Table 30 leafy vegetables - bake in oven)

82,00
16,00
2,00
100,00

25,00
25,00
25,00
18,00
5,00
1,68
0,32
100,00
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Codigo/descripcion:
Fuente da receta:

BRC0245E
BRC0538E
BRC0001E
BRC0235E
BRCO011E
BRC0226E
BRC0704B
BRC0465B
BRC0108B
BRC0022(C
BRC0775B
BRC0020L
BR(0828B
BR(0797B

Caldo de pescado, caseiro, sin aceite, sin sal, Brasil [pescado, agua salada (pescada), con cebolla, zanahoria, apio, puerro, ajo,

sin aceite, sin sal]
Pescado, agua salada, cazon, filete, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Carcharhinus spp., Brasil

Crustdceo, camaron, sin cascara, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Penaeus brasiliensis, Brasil
Molusco, calamar, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Order Teuthoidea (dato importado)
Molusco, mejillon, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Anomalocardia brasiliana, Brasil
Molusco, pulpo, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Octopus vulgaris (dato importado)

Tomate, maduro, cocido, escurrido, sin aceite, con sal, Solanum lycopersicum (dato importado)
Chille dulce, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Capsicum annuum L., Brasil (promedio de diferentes tipos)
Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil

Jugo, limon, var. Tahiti, sin azucar (sin diluir en agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil

Cilantro (culantro), hoja, fresco, Coriandrum sativum, Brasil

Sal, refinada, Brasil

Pimienta, roja, cayena, fresca, Capsicum frutescens (dato importado)

Pimienta, negra, Piper nigrumi(dato importado)

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

FRN a aplicar:

Limén, jugo, cocido/horneado (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS, CITRUS, CKD)
Cilantro (culantro), cocido (incluye agua) (Bognar 2002, Table 30 leafy vegetables - boil, total dish)

BRC0381E* Guiso de pescado y marisco, con sal, Brasil [caldo de pescado, pescado, agua salada (cazon), camarones, calamares, pulpo, mejillones, tomate, chille dulce, cilantro, jugo de limén, con
pimienta negra y pimienta caiena, , con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal]
Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)

25,00
15,00
10,00
10,00
10,00
10,00
8,00
5,00
4,00
1,75
0,50
0,45
0,15
0,15
100,00
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Codigo/descripcion: ~ BRC0372E  Stroganoff de camaron, con sal, Brasil (camaron, crema de leche, salsa de tomate, salsa de mostaza, con aceite de soya, cebolla y ajo, con sal)
Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)

BRCO0O1E Crustdceo, camaron, sin cascara, cocido, escurrido, sin aceite, sin sal, Penaeus brasiliensis, Brasil

BRC0010G Crema de leche (25% grasa, UHT, en lata), Brasil (promédio de diferentes marcas)

BRC1192B Salsa de tomate (salsa sugo), caseiro, sin sal, Brasil (tomate, perejil, pimienta negra, achiote, con aceite de soya, cebolla y ajo,
sin sal)

BRC0108B Cebolla y ajo, salteados, con aceite de soya, sin sal, Brasil

BRC0029L "

BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

FRN a aplicar:
Leche o productos lacteos, salteados o fritos (Bognar, 2002, table 2 - milk and milk products, stew)

(odigo/descripcion: ~ BRC0236E  Pescado, agua salada (pescada), al horno/plancha, con papas y verduras - cebolla, zanahoria, calabacin, tomate, con aceite de soya, con sal, Brasil
Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)

BRCO153E Pescado, agua salada (pescada), al horno/plancha, sin aceite, sin sal, Cynoscion spp., Brasil
BRC0704B Tomate, maduro, cocido, escurrido, sin aceite, con sal, Solanum lycopersicum (dato importado)
BRC0356B Cebolla, blanca, horneada, sin aceite, sin sal, Allium cepa L., Brasil

BRC0047B Zanahoria, sin cascara, cocida, escurrida, sin aceite, sin sal, Daucus carota L., Brasil

BRC0140B Papa, var. Inglesa, sin cascara, horneada, sin aceite, sin sal, Solanum tuberosum L., Brasil
BR(C0263B Calabacin, con cascara, a la plancha, sin aceite, sin sal, Cucurbita pepo L., Brasil

BRC0002D Aceite, oliva, Olea europaea L., Brasil

BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

FRN a aplicar:
Aceite, oliva, frito (Vdquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

55,00
22,55

15,00

5,00
2,00
0,45
100,00

67,00
7,00
6,00
6,00
6,00
5,00
2,55
0,45
100,00
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Codigo/descripcion:  BRCO715F* Carne, pollo, entero, sin piel, frito (con aceite de soya), sin sal, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRCO110F Carne, pollo, entero, sin piel, asado, sin aceite, sin sal, Gallus gallus, Brasil 92,00
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 8,00
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
FRN a aplicar:

Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Cddigo/descripcion: ~ BRCO752F* Carne, res, higado, frita (con aceite de soya), sin sal, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRCOO35F Carne, res, higado, a la plancha, sin aceite, sin sal, Bos taurus, Brasil 92,00
BRC0030D Aceite, soya, Glycine max, Brasil 8,00
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00

FRN a ser aplicado:
Aceite, soya, frito (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Codigo/descripcion:  BRC0065H Bebida, capuccino (leche de vaca descremeda, café - 10% infusion y cacao en polvo), sin aziicar, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BR(0070G Leche, vaca, descremada, UHT, Brasil 75,00
BRC0007H Bebida, café, infusion al 10%, sin aziicar 20,00
BRC0090K Cacao, en polvo, sin aziicar, Theobroma cacao (dato importado) 5,00
Peso total de la preparacion (lista para consumir) 100,00
FRN a aplicar:

Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)



Codigo/descripcion:  BRCO111H Bebida, capuccino tradicional (leche de vaca entera, café - 10% de infusion y canela en polvo), con aziicar, Brasil

Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0043G Leche, vaca, entera, fluida, pasteurizada, Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0007H Bebida, café, infusion al 10%, sin azicar
BRC0778B Canela, en polvo, Ginnamomum aromaticum (dato importado)
BRC0O007K Azcar, refinado, Brasil (promedio de diferentes muestras)

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

FRN a aplicar:
Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil)

(odigo/descripcion: ~ BRCOO8SL Salsa para carne, con salsa de mostaza, caseiro, con sal, Brasil (crema de leche, jugo de limon, salsa de mostaza, con sal)

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0010G Crema de leche (25% grasa, UHT, en lata), Brasil (promédio de diferentes marcas)
BRC0029L Mostaza, salsa (dato importado)
BRC0022( Jugo, limon, var. Tahiti, sin azucar (sin diluir en agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil
BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

FRN a aplicar:
Leche o productos lacteos, horneado (Bognar, 2002, table 1- milk products, fry in oven)

(Codigo/descripcion: ~ BRCO118T Frijoles de ojo negro (caupi, massacar), cocidos, escurridos, sin aceite, sin sal,Vigna unguiculata (L.) Walp., Brasil
Fuente da receta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)

BRC0004T Frijolde ojo negro (caupi, massacar), crudo, Brasil, Vigna unguiculata (L.) Walp., Brasil

Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion

Factor de rendimiento de receta

FRN a aplicar:
Frijol, ojo negro (caupi, massacar), cocido, escurrido (Bognar 2002. Table 35 - legume based dish, cooked without soaking water, drained)

67,00
26,00
1,00
6,00
100,00

70,00
20,00
9,50
0,50
100,00

37,00
37,00
63,00
2,67
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Codigo/descripcion: ~ BRC0265T Sucedaneo de queso, queso vegetal, con lupino, anacardo (maraiidn) y almidon de yuca*, con sal, Brasil [agua, anacardo (maraiidn), lupino, almidén de yuca*, agar agar, aceite de girasol, ajo,

zumo de limén, pimentén en polvo, con sal]

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receta estandarizada)
BRC0027U Crema vegetal, a base de anacardo (marafién), sin azticar, sin sal, Brasil (agua, anacardo (maraiién), sin azicar, sin sal)
BRC0240T Bebida vegetal, a base de lupino, sin aziicar, Brasil (agua, lupino, sin aziicar)
BRC0097B Almidon de yuca, dulce, Manihot esculenta Crantz, Brasil
BRC1061B Alga, agar agar, en polvo, Gelidium cartilagineum (L.) Gaillon (dato importado)
BRC0027D Aceite, girasol, Helianthus annuus L., Brasil
BRC0115B Ajo, cocido, sin aceite, sin sal, Allium sativum, Brasil
BRC0022(C Jugo, limén, var. Tahiti, sin aziicar (sin diluir en agua), Citrus aurantifolia Swing, Brasil
BRC0831B Pimentdn, en polvo, Capsicum annuum (dato importado)
BRC0020L Sal, refinada, Brasil

Peso total de la preparacion (lista para consumir)

FRN a aplicar:

50,00
37,50
5,00
5,00
1,00
0,50
0,25
0,25
0,50
100,00

*Para el almidén de yuca usamos ese FRN - Trigo, harina, cocida (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - white flour, boiled, whole dish)  Limén, jugo, cocido/horneado (USDA Table of retention factors, 2007, FRUITS, CITRUS, CKD)

Aceita, soya, cocido (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - fried)

Codigo/descripcion: ~ BRCO706N Masa, brise, dietética, caseiro, horneada, Brasil (harina de trigo refinada, mantequilla ligera, leche de vaca descremada, yema de huevo, con sal, con edulcorante)

Fuente dareceta: Ingredientes - composicion en 100 g (Receita estandarizada)
BRCO139A Trigo, harina refinada, fortificada com acido folico e ferro, crua, Triticum aestivum, Brasil (promedio de diferentes muestras)
BRC0005D Mantequilla, con sal, ligera, Brasil
BRC0070G Leche, vaca, descremada, UHT, Brasil
BRC0008) Huevo, gallina, yema, cruda, Brasil (promedio de varias muestras)
BRC0020L Sal, refinada, Brasil
BRCO0O90ON Edulcorante, aspartamo, en polvo (dato importado)
Total de ingredientes

Cambio de peso después de la preparacion
Factor de rendimiento de receta
FRN a aplicar:

Trigo, harina, horneada (Bognar, 2002, table 38 cereal flour - bread, pizza, cake - bake) Mantequilla, horneada (Vaquez-Caicedo et al., 2005 - cooked with fat or oil - baked or roasted)
Leche, hervido (Bognar 2002, table 1 milk - boil) Huevo, gallina, horneado (USDA Table of retention factors, 2007, EGGS,BAKED)

54,00
28,00
20,00
10,00
1,00
1,00
114,00
-14,00
0,88
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ANEXOS

ANEXO 1 - Identificadores de componentes (Tagnames) y Grupos de Alimentos, de acuerdo con FAO/INFOODS

Los identificadores de nutrientes/componentes (Cuadro 15), factores utilizados para el calculo de energia (Cuadro 16), criterios para redondeo (Cuadro 17) y grupos de alimentos
(Cuadro 18) utilizados en las hojas de calculo segtin las recomendaciones propuestas por FAO/INFOODS.

Cuadro 15 - Identificadores (tagnames) utilizados en la TBCA® y Portal LATINFOODS, segiin FAO/INFOODS.

Componente Unidades Tagname Descripcion

Energia k < ENERC > 17 x CHOAVLDF + 17 x PROCNT + 37 X FAT + 8 x FIBTG + 29 x ALC

Energia keal < ENERC > 4 x CHOAVLDF + 4 x PROCNT + 9 X FAT + 2 x FIBTG + 7 x ALC

Humedad g < WATER > Humedad en estufa 105° C.

Cenizas g <ASH > -

Carbohidratos < CHOCDF > Carbohidratos totales calculados por diferencia (100 g - gramos totales de humedad, proteina, lipidos y cenizas). Incluyendo la fraccion de fibra

totales 9 alimentaria.

Carbohidratos Carbohidratos metabolizables calculados por diferencia. Excluye la fraccion de fibra alimentaria (100 g - gramos totales de humedad, proteina, lipidos,
- [ < CHOAVLDF > . . .

disponibles cenizas y fibra alimentaria).

Proteinas g < PROCNT > Proteina total. Para el calculo de proteinas a partir de nitrégeno se usaron los factores de conversion de la FAO/73 (Greenfield & Southgate, 2003).

Proteinas g < PROCNT > Proteina total. Para el calculo de proteinas a partir de nitrégeno se usaron los factores de conversion de la FAO/73 (Greenfield & Southgate, 2003).

Productos animales: Carnes y pescados - 6,25; Gelatina - 5,55; Leche y derivados - 6,38; Caseina - 6,40; Leche humana - 6,37; huevo: entero - 6,25, clara -
6,32, yema-6,12.

Productos vegetales: Trigo: entero - 5,83, salvado - 6,31, germen - 5,80, endospermo - 5,70; Arroz y harina de arroz - 5,95; Centeno y harina de centeno -
5,83; Cebada y harina de cebada - 5,83; Avena - 5,83; Maiz - 6,25; Frijoles - 6,25; Soya - 5,71. Oleaginosas: Nuez (castaiia de para) - 5,46; otras - 5,30.

Lipidos g < FAT > Lipidos totales.
< FATCE > Lipidos totales obtenidos mediante extraccion continua (método Soxhlet).

Fibra alimentaria total determinada por método enzimatico-gravimétrico o no enzimatico-gravimétrico (para alimentos con bajo contenido de almidon)

LTS 9 SliaE de la AOAC (Cho et al., 1997; Li & Cardozo, 1992).

Colesterol mg < CHOLE > Colesterol determinado por método enzimatico o cromatografico.



Componente

Acidos grasos
saturados totales

Acidos grasos
monoinsaturados
totales

Acidos grasos
polinsaturados
totales

Calcio
Magnesio
Manganeso
Fésforo
Hierro
Sodio
Potasio
Cobre

Zinc

Selenio

Vitamina A

Vitamina A

Tiamina
Riboflavina
Niacina
Piridoxina (B6)
Cobalamina (B12)

Vitamina D

Unidades

mg
mg
mg
mg
mg
mg
mg
mg
mg

mcg

mcg

mcg

mg

myg

mg

mg

mg

Tagname

< FASAT >

< FAMS >

<FAPU >

<CA>
<MG>
<MN>
<P>
<FE>
<NA>
<K>
<>
<IN>

<SE>

<VITA >

<VITA RAE >

<THIA >

< RIBF >

<NIA>
<VITB6A >
<VITB12 >

<VITD >

Descripcion

Expresado en Equivalentes de Retinol (RE); siendo 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).

Expresado en Equivalentes de Actividad de Retinol (RAE); siendo calculada como RE = retinol + 1/12 trans-B-caroteno + 1/24 cis--caroteno + 1/24
a-caroteno + 1/24 B-criptoxantina (I0M, 2001).

Niacina pre-formada

Piridoxina total determinada por analisis.

Vitamina D calculada mediante la suma del ergocalciferol (vitamina D2) y colecalciferol (vitamina D3).

m



Componente

Alfa-tocoferol
(vitamina E)

Vitamina C

Folato

Sal de adiccion

Azticar de adicion

Grasa de adicion

Proteina vegetal

Proteina animal

Fuentes:

Descripcion

Calculada por la suma de los acidos ascérbico y dehidroascarbico.
Expresado en equivalentes de folato alimentario. DFE (mg) = folato alimentario (mg) + (1,7 x acido flico (mg)).

Cantidad de cloruro de sodio (sal de cocina) adicionado a las preparaciones, o para alimentos procesados (ingredientes o listos para consumo), cuando se
tiene la informacion.

Cantidad de sacarosa (azticar refinada) adicionada a las preparaciones, o para alimentos procesados (ingredientes o listos para consumo), cuando se tiene
lainformacién.

Cantidad de grasa (aceite, aceite de oliva, mantequilla, margarina, entre otros) adicionada a las preparaciones, o para alimentos procesados (ingredientes
o listos para consumo), cuando se tiene la informacion.

Cantidad de proteina de origen vegetal en el alimento y/o preparacién.

Cantidad de proteina de origen animal en el alimento y/o preparacion.

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.

Cuadro 16 - Factores utilizados para el calculo del valor energético, segiin FAO/INFOODS

Componente

Proteina

Lipido

Carbohidrato disponible

Fibra alimentaria total

Alcohol

Fuente:

Fator de conversao aplicado

k/qg keal/g
17,0 4,0
37,0 9,0
16,0 4,0

8,0 2,0
29,0 6,9

FAO - Food and Agriculture Organization. Food energy: methods of analysis and Conversion Factors. Report of a technical workshop. Roma, FAO, Food and Nutrition Paper, 2003;77 [cited 2013 May 25]. Available from: http://www.fao.org.
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Cuadro 17 - Criterios adoptados para las casillas decimales aplicados a los componentes de las TCA/BDCA.

Componente

Para los valores de energia (kJ y keal)
Para nutrientes con valores entre 0y 9,99
Para nutrientes con valores entre 10y 99

Para nutrientes con valores encima de
100

Fuente: Adaptado de Greenfield; Southgate (2003).

Criterio
No se usan casillas decimales.
Dos decimales

Un decimal

No se usan decimales

Cuadro 18 - Grupos de alimentos/ingredientes recomendados por LATINFOODS.

Grupo

A - Cereales y derivados (*)

B - Vegetales y derivados (*)

C - Frutas y derivados (*)

D - Grasas y aceites

E - Pescados y mariscos (*)

F — Carnes y derivados (*)

G - Leche y derivados (*)

H - Bebidas (*)

J - Huevos y derivados (*)

K - Aziicares y dulces (*)

Descripcion del grupo

Arroz, avena, centeno, cebada, maiz, sorgo, trigo, triticale (crudos y cocidos, sin adicion de otros ingredientes);
Masas, panes, galletas, almidodn, las hojuelas, las harinas, el salvado y la fibra (aunque tenga un alto contenido de fibra, no son recomendados para fines especiales).

Hortalizas en general (verduras y legumbres) y partes comestibles de plantas (crudas y cocidas, sin adicion de otros ingredientes); raices y tubérculos — camote, yuca,
fiame, remolacha, zanahoria, nabos, rabanos, bulbos y tallos — cebollas, ajos, puerros, hojas — acelgas, lechugas, berros; frutas y flores — tomates, berenjenas,
calabaza, vainas y semillas, brotes — brotes de soya, champiiién.

Parte comestible;
Jugo de fruta (sin adicion de otro ingrediente).

Aceites, aceite de oliva, margarinas, grasa vegetal hidrogenada, mantequilla, manteca, grasas en general.
Pescados y mariscos (frescos, salados, enlatados, precocido, congelado).

Todas las carnes (frescas, saladas, enlatadas, precocidas, congeladas);
Menudos y visceras, patés y embutidos.

Leches de todas las razas de animales;
Leches enteras, descremadas, semidescremada, en polvo, condensadas, fermentadas, crema de leche, quesos, yogurt y bebidas lacteas.

Bebidas alcoholicas o no;
Caféyté.

Todos los huevos, enteros o sus partes, procesados o no.

Aziicares, miel, glucosa de maiz, jaleas, chocolates, dulces concentrados (guayaba), mermeladas, aziicar morena, jarabes y toppings para helados, dulces, entre otros.
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Grupo Descripcion del grupo
L — Miscelaneas Café en polvo, fermento bioldgico y quimico, sal y condimentos a base de sal, salsas y caldos.
M - Comida rapida Alimentos listos para consumo disponibles en establecimientos de comida rapida.

Barras, comprimidos, capsulas, suplementos de proteinas, bebidas isotdnicas, dietas enterales y otros indicados para fines especiales, ya que poseen ciertas

N - Alimen ra fin iales (* . .
Sl LA by concentraciones de nutrientes.

R — Alimentos industrializados (sin . . S
( Polvos, mezclas para pasteles, tartas, curados, alimentos deshidratados en general (sopas, purés, risottos).

preparacion)
S — Comidas preparadas Platos preparados (artesanal o industrializado), combinaciones de ingredientes/preparaciones, recetas tradicionales y/o platos congelados.
T - Leguminosas y derivados (*) Frijoles, soya, guisantes, lentejas, garbanzos, altramuces, gandules, cacahuetes y algarroba (crudos y cocidos, sin adicion de otros ingredientes).

Oleaginosas: avellana, almendra, macadamia, nueces, castaiias, entre otros;

- i *
U - Nuecesy semejantes (*) Semillas: ajonjoli, linaza, pifiones, entre otros.

Fuente:

Adaptado de Mordn (1997).
(*) Los grupos de alimentos pueden contener preparaciones con base en los alimentos que lo componen.
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Anexo 2 - Tipos de datos utilizados en las Tablas de Composicion de Alimentos (TCA)

A continuacion se presentan los tipos de datos para los datos de CQ en el Portal LATINFOODS:

Valor analitico - son valores tomados de trabajos publicados, datos internos de laboratorios o anlisis realizados exclusivamente para la elaboracién de la base de datos de composicion
de alimentos. Los datos fueron cuidadosamente documentados permitiendo localizar la fuente de informacin y la metodologfa analitica.

Valor calculado - representan los valores que se calculan a partir de otros datos analiticos (por ejemplo: carbohidratos por diferencia y energia). Estos también pueden ser valores
derivados del calculo de recetas (calculados a partir del contenido de nutrientes de los ingredientes y corregidos segtin los factores necesarios, por ejemplo, factores de rendimiento y retencidn).

Valor calculado/IC - estos valores se obtuvieron por calculo, a partir de datos analiticos de materias primas, que se convirtieron en ingredientes/preparados listos para consumir.

Valor calculado/IP - estos valores se obtuvieron a traves del calculo, a partir de datos analiticos de ingredientes con preparacion sencilla, que se convirtieron en preparados listos
para consumir.

Valor estimado - representan los valores obtenidos a través del calculo, a partir de datos analiticos de alimentos similares, pero cuyos ingredientes han sido modificados (por
ejemplo: datos de hierro y dcido fdlico en derivados de cereales - panes, galletas - producidos con harinas fortificadas a partir de datos analiticos de alimentos sin el ingrediente fortificado) o
componentes que necesitan ser identificados (azticar afadido de preparaciones similares), 0 a partir de datos medios de alimentos del mismo tipo.

Valor asignado - estos valores se derivan de valores analiticos obtenidos para un alimento similar o alimento industrializado con discriminacion de marca complementado con datos
de alimentos genéricos o diferentes formas del mismo alimento (por ejemplo: vegetales cocidos o salteados), corregidos por humedad y lipidos. Parte de esta informacion se complementd con
datos de otras tablas.

Valor asumido - se puede suponer que los componentes equivalen a “cero” en algunos alimentos en su forma natural (sin agregar otros ingredientes). Esta declaracion se puede realizar
en base a otras fuentes de datos de composicion de alimentos o en los siguientes casos (FAO/Infoods, 2012):

Alcohol = “cero” en productos de origen animal o vegetal que no hayan pasado por procesos de fermentacidn;

- Fibra dietética = “cero” en alimentos de origen animal como carne, pollo, pescado, huevos y leche;

- Carbohidratos = “cero” o trazas en alimentos animales no procesados (carne, aves y pescado), excepto visceras (p. j., higado) y moluscos;
Colesterol, retinol y vitamina B12 = “cero” en alimentos de origen vegetal (excepto vitamina B12 en alimentos fermentados y champifiones);
Vitamina D2 = “cero” en alimentos de origen animal;

- Vitamina D3 = “cero” en alimentos de origen vegetal;

- Vitamina C = “cero” en aceites;

Acido fdlico = “cero” en alimentos no fortificados.

Valor traza - los componentes identificados como cantidad “traza” a través de la abreviatura “tr” se asignaron cuando el valor promedio fue menor a 0,006 para la mayoria de las
vitaminas y menor a 0,06 para los macronutrientes (Greenfield, Southgate, 2003).
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ANEXO 3 - Identificadores de componentes (Tagnames) y Grupos de Alimentos, de acuerdo con FAQ/INFOODS

Las técnicas culinarias constituyen un conjunto de métodos aplicados a los alimentos con el objetivo de promover transformaciones fisicas, quimicas y sensoriales. Estas técnicas
influyen directamente en el valor nutricional, la digestibilidad y la aceptacion de los alimentos. Las diferentes formas de preparacion/coccion de los alimentos/ingredientes generan
cambios significativos en su estructura fisica y quimica, influyendo directamente en la biodisponibilidad de nutrientes, las pérdidas por procesamiento, la formacion de compuestos
hioactivos o indeseables y, en consecuencia, en la CQ de las preparaciones consumidas.

De esta manera, la estimacidn de la CQ de preparaciones alimentarias requiere un enfoque integrado que considere no solo los alimentos/ingredientes utilizados, sino también las
técnicas culinarias aplicadas y sus efectos especificos sobre los nutrientes. La aplicacion sistemdtica de factores de rendimiento y retencidn, alineada con metodologias estandarizadas,
contribuye a la obtencion de datos mds confiables y comparables. Este enfoque es fundamental para apoyar |a evaluacion nutricional, el etiquetado de alimentos, las encuestas alimentarias
y el desarrollo de politicas publicas en salud. Ademas, fortalece |a base cientifica de los estudios sobre consumo alimentario y nutricion, especialmente en sistemas alimentarios diversos
y dindmicos, como los observados en América Latina.

El Cuadro 19 presenta informacion sobre diferentes técnicas culinarias, considerando el método de preparacion/coccion y sus impactos culinarios y nutricionales.

Cuadro 19 -Clasificacion de las técnicas culinarias segiin principios fisico-quimicos, parametros térmicos e impacto culinario y nutricional.

Técnica

Coccion en agua

Coccion al vapor

Pochado
Horneado
Parrilla
Fritura
Salteado
Braseado

Estofado

Principio de
funcionamiento

Transferencia de calor

por conveccion en medio

liquido

Transferencia por
condensacion de vapor
saturado
Coccion en liquido sub-
ebullicion
Conveccion y radiacion
térmica
Conduccion y radiacion
directa
Transferencia térmica
por aceite
Conduccion con poca
grasa
Sellado + coccion en
liquido
Coccion prolongada en
liquido

Tipo de coccion

Calor hiimedo
(inmersion)

Calor hiumedo
(indirecto)

Calor hiumedo
(suave)

Calor seco
Calor seco
Calor seco con grasa
Calor seco
Calor mixto

Calor mixto

Rango de
temperatura (°C)

=100

=100

65-85
140-250
200-300
160-190
140-200
80-100

85-100

Fenomenos
fisicoquimicos
Gelatinizacion del
almidon (60-75),
desnaturalizacion
proteica

Transferencia por
cambio de fase

Coagulacion proteica
gradual

Gradiente térmico,
deshidratacion

Alta transferencia
térmica
Evaporacion rapida,
costra

Coccion rapida

Colageno - gelatina

Extraccion de
compuestos

Reacciones quimicas

Lixiviacion de
compuestos
hidrosolubles

Desnaturalizacion
controlada

Desnaturalizacion
leve

Maillard,
caramelizacion

Maillard intensa, HCA

Maillard, oxidacion
lipidica, acrilamida

Maillard leve
Hidrolisis

Interacciones
complejas

Curva térmica

Meseta isotérmica

Rapida y uniforme

Estable

Exterior Xinterior
Pico superficial
Caida—recuperacion
Rapida

Lenta

Prolongada

Impacto culinario

Ablandamiento
estructural

Preservacion de textura

Textura delicada
Formacion de corteza
Sabor tostado
Textura crocante
Preserva textura
Alta terneza

Integracion de sabores

Impacto nutricional

Pérdida de vitaminas
hidrosolubles

Alta retencion
nutricional

Buena retencion

Pérdida de vitaminas

Riesgo de compuestos
nocivos

Aumento calorico
Baja pérdida
Minerales en caldo

Nutrientes retenidos
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Técnica
Sous vide

Freidora de aire

Horno
combinado

Induccion

Deshidratacion

Nitrogeno
liquido

Principio de
funcionamiento

Coccion al vacio
controlada

Conveccion forzada

Vapor + aire caliente

Campo
electromagnético

Eliminacion de agua

Congelacion
ultrarrapida

Fuente: Adaptado de Vasquez-Caicedo et al. (2008).

Baja temperatura

Rango de
temperatura (°C)

50-85
160-200
30-250
Variable
40-70

-196

Fenomenos
fisicoquimicos

Coccion isotérmica

Deshidratacion
superficial

Control de humedad
Corrientes inducidas

Evaporacion lenta

Formacion de
microcristales

Reacciones quimicas

Desnaturalizacion
selectiva

Maillard

Maillard +
gelatinizacion
Dependiente del
método

Concentracion de
solutos

Minimas reacciones

Curva térmica
Muy estable
Rapida
Ajustable
Inmediata
Prolongada

Instantanea

Impacto culinario
Textura uniforme
Crocante

Coccion uniforme

Precision térmica

Intensificacion de sabor

Textura fina

Impacto nutricional
Maxima conservacion
Reduccion de grasa
Mejor retencion

Menor pérdida

Concentracion
nutricional

Alta preservacion
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¢Como estimar la composicion quimica de una preparacion lista para consumir —con aceite, cebolla y ajo, sal y/o
azicar— a partir de los ingredientes crudos, descritos en una Ficha Técnica de Preparacion (FTP)? ¢Alguna vez has
oido hablar del factor de retencion de nutrientes (FRN) y del factor de pérdida de grasa (FPG)? ¢Sabias que es posible
estimar la pérdida o ganancia de componentes, dependiendo del tipo de preparacion de los ingredientes? ¢Y quién
puede estimar la composicion quimica de una preparacion basandose en una receta que tiene un rendimiento conocido
0 basandose en estandares? El establecimiento de estandares para evaluar el consumo de alimentos permite que las
comparaciones y el seguimiento de las evaluaciones nutricionales sean mas confiables. En esta Guia practica hemos
reunido las respuestas a estas y otras preguntas que quizas ya te hayas planteado sobre la composicion quimica de
los preparados. Aprendera a utilizar la Ficha de Calculo de Preparaciones, desarrollada por BRASILFOODS (2023), con
metodos de calculo directo, indirecto mixto y combinado, para estimar la composicion quimica de las preparaciones
habitualmente consumidas por la poblacidn, utilizando bases de datos nacionales de composicion y factores aplicados
a los ingredientes/ preparados (rendimiento, retencion de nutrientes y pérdida de grasa), segiin parametros de FAQ/
INFOODS. jTe deseamos un gran aprendizaje!



