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Pesquisa
Introducao Resultados
O fator de cocc@o (FCg) é o indice que determina as Os FCc¢ variaram segundo os tipos de preparacdes, oS
alteracdes de peso que os alimentos apresentam ao serem grupos de alimentos e técnicas de preparo, de acordo com 0s
submetidos a processos de coccdo. Esse indice & graficos 1,2, 3,4 e b5.
determinante para estabelecer a porcdo da preparacdo a Grafico 2. FCc de Cereais, Amido, Ag. de

: : L : : : Grafico 1. FC¢ de Hortalicas e Frutas
partir do per capita liquido (quantidade do alimento limpo e Cresc. e Massas

cru). Nesse sentido, fatores como o tipo de calor utilizado (seco
ou Umido), o tempo e a intensidade da coc¢do, a técnica de
pré-preparo e a composicdo dos alimentos podem interferir
nessa determinagdo (Ornellas, 2013; Philippi, 2006).
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COmP”Gr e analisar os dados de fator de COCQGO das Grdafico 3. FC¢ de Leguminosas e Oleaginosas Grafico 4. FC¢ de Leites e Ovos
preparacgdes redlizadas nas aulas praticas no Laboratério de
Técnica Dietética da UFV.

Metodologia

O material fol organizado a partir do banco de dados
elqborqdo Com bqse nOS fiChGS técnicqs dOS quqtro turmas ﬁ(r)r;zl_lg;cﬁﬁjlzzl B:ig(;::é)zie Feijé;aﬁ(ijrgples Pas;a;%?CSréo ASE;:{(??; AFr?es:]?jgi(ran Omelet\tjedgzrf:cr)igideira Quiche de Queijo Omelete de Forno BrigadsZ;;ﬂ:oColher
praticas da disciplina NUT 329 - Técnica Dietética | em 2025. A Grafico 5. FC¢ de Carnes/substitutos e Oleos/frituras
determinacdo do fator de coccdo foi realizada a partir da
relagcdo entre o peso do alimento cozido e o peso do alimento

cru e, ds médias obtidas, foram analisadas conforme a
literatura cientifica.
As preparag¢des foram categorizadas em 5 grupos:

Hortalicas e eites € 5 :
FHEEGS SNE e > €0 Conclusoes
i} , ~Bolinho de A andlise dos fatores de coccdo das preparacdes realizadas
-Canjica Doce; -Arroz Integral Carne Assado e
-Arroz com Morangar . oe com Lentilha; —omelete de Frito; nas aulas praticas evidenciou que o tipo de alimento, o corte e
Brocolis; “Mi d “Bolinhode Frigideira -Hamburguer P . . .
“Lasannarke Anj%%?" e Flfo Fradinho Vogano: Vegano Assado; os métodos de preparo empregados influenciam diretamente
-Assadode | erionosde Batido; Queiior -Iscas de Frango no rendimento final. Sendo assim, os dados obtidos reforcam a
M : . - _ Grelhadas; . . ~ s g =~
-p°Jf'é"3{ oadequelio; | deBee: o rometetede -Batata alitoe relevancia da mensuracdo préatica do fator de coccéo como
Banana da - B - -Briaadeiro d Ips Frita; . . .
Terra. sechaman | eAmendaim;” | o 0 . | -Maionesede ferramenta essencial para o planejamento alimentar, controle
-Bolinho de Aveiaq, Amendoim. E'g;;(c:f:;::g'g d ~ . ~ .
Chia e Maga. : e porcoes, de custo e avaliagdo do aproveitamento de

Insumos em unidades produtoras de alimentos.
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