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Caracterização e Análise de uma rede de Ingredientes e

Receitas

Resumo

A troca de receitas é um hábito de muitas pessoas. Um meio online e colaborativo

de compartilhar esse tipo de informação é através de websites especializados que permi-

tem que usuários postem receitas, comentem e avaliem receitas existentes. Apesar de

extremamente populares, pouco se sabe sobre esses sistemas e os padrões de interações

que eles permitem. Visando preencher essa lacuna, esse trabalho apresenta uma extensa

caracterização do site Tudo Gostoso, um importante site brasileiro de compartilhamento

de receitas. Para isso, nós coletamos todas as receitas existentes no site juntamente com

informações associadas aos comentários e avaliações. Além de explorar as interações

existentes entre os usuários do site, nosso trabalho analisa uma rede formada por in-

gredientes que co-ocorrem em receitas e investiga a viabilidade de se extrair posśıveis

alterações nas receitas a partir de comentários dos usuários do site. Nossas análises

revelam padrões de uso de ingredientes fundamentais da culinária brasileira e podem

ser úteis para inspirar a construção de diversas novas aplicações, como ferramentas de

recomendação de receitas.

v



Characterization and Analysis of a network of

Ingredients and Recipes

Abstract

Exchanging recipes is an habit of many people. An online and collaborative way of

sharing this type of information is through specialized websites that allow users to post

recipes, comment and rate existing recipes. Although extremely popular, little is known

about these systems and about the patterns of interactions that they promote. Aiming at

filling this gap, this paper presents an extensive characterization of the site Tudo Gostoso,

an important Brazilian site for sharing recipes. To do that, we crawled all recipes on

the site along with information associated to comments and evaluations. In addition

to explore the interactions between users of the website, our work analyze a network of

co-occurring ingredients in recipes and investigates the feasibility of extracting existing

changes on recipes from commentaries. The analysis of this graph reveals patterns of

ingredients to use basic ingredients of Brazilian cuisine.
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terço do ser humano que ela é, já serei o segundo melhor. Agradecer também minha tia
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mentários. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 24
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Caṕıtulo 1

Introdução

O advento da internet e a popularização da mesma, além da grande aceitação das redes

sociais estão mudando o comportamento das pessoas. A era da informação trouxe com

ela várias mudanças. Atualmente as pessoas tendem a estar conectadas a internet o

tempo todo, uma vez que diversos aparelhos móveis possuem esse acesso.

Outra grande mudança é que a web é um espaço aberto para que as pessoas possam

se expressar de diversas formas e redes sociais são um grande ind́ıcio disso Castells

(2003). Essas tendências de oportunizar o usuário a criar conteúdo levou a criação de

sistemas colaborativos, como por exemplo, a Wikipedia, uma enciclopédia baseada no

conhecimento criado por seus usuários Bruns (2008).

Atualmente compartilhar informações vem se tornando cada vez mais comum através

desse meio, como exemplo, o Youtube recebe aproximadamente 20 horas de v́ıdeo a cada

minuto. Com esses valores, em aproximadamente 15 dias, o conteúdo gerado superaria

o da Rede Globo em toda sua história Times (2009). Outro fator além da geração de

conteúdo é a quantidade de usuários dessas redes sociais. O Facebook em 2012 superou

a marca de 1 bilhão de usuários, número que aumentou 100% em 2 anos de São Paulo

(2010). Tudo isso demonstra a tendência do compartilhamento de informações sejam

opiniões, v́ıdeos, fotos ou atéreceitas culinárias.

Receitas em seus primórdios eram tratadas como um tesouro de famı́lia, um se-

gredo passado entre gerações Lole et al. (2002) Alves et al. (2008). Com o tempo essas

começaram a serem compartilhadas por meio de livros e atualmente em larga escala em

sistemas colaborativos de receitas culinárias, como por exemplo, o site Allrecipes.com 1,

1
http://allrecipes.com/

1

http://allrecipes.com/
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considerado um dos mais populares desse seguimento, e que possui mais de 46 mil re-

ceitas voltadas apenas para seus usuários americanos.Teng et al. (2012)

A internet pode ter sido o grande fator para o crescimento do compartilhamento

de receitas por proporcionar ao criador uma interação com outros usuários e o reco-

nhecimento do conteúdo por ele criado, por meio de comentários e avaliações. Além

do alcance, antes restrito à famı́lia e aos amigos, essa informação online possibilita que

pessoas de qualquer lugar do mundo possam preparar uma dessas receitas e postar suas

impressões Ihle et al. (2009).

1.1 Problemas e Objetivos

Sites de receitas culinárias são sistemas colaborativos, onde usuários trocam experiências,

comentam e avaliam receitas uns dos outros. São sistemas que permitem que receitas

possam ser visualizadas por milhões de usuários, que interagem com outros usuários

interessados em receitas ou mesmo com outros criadores. Essa troca de experiências e

o retorno em larga escala, pode ser o fator determinante para crescimento desse tipo de

sistema.Abreu et al. (2008).

Apesar do grande interesse, pouco se sabe sobre os tipos de interações que aconte-

cem nesses sistemas e sobre o comportamento dos usuários que navegam e usam esses

sistemas.

Este trabalho tem como objetivo caracterizar os padrões de interação de um sistema

colaborativo de receitas culinárias, visando o desenvolvimento futuro de aplicações a

partir dessa caracterização. Para tal será realizada a coleta de dados de um portal de

receita. Esses dados serão minerados e quantificados, buscando padrões nas relações dos

ingredientes em receitas.

Outra grande fonte de informação a ser trabalhada são os comentários dos usuários

em receitas, uma vez que esses podem conter algum tipo de sugestão de modificação

para receita, o que pode ser de grande valor para o desenvolvimento de um sistema, por

exemplo, de recomendação de ingredientes que se substituem.

Estudos como esse são de grande valor para comunidade e impacta diretamente

em duas grandes áreas de investigação. A primeira, do ponto de vista sociológico,

sendo uma investigação de novas formas de interação na web, relativo a um elemento

central existente em diversas culturas: receitas culinárias. O outro é do ponto de vista
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tecnológico, visto que os padrões identificados no uso desses sistemas podem inspirar

novas ferramentas, como sistemas de recomendações de receitas ou mesmo dar subśıdios

a mudanças na interface ou nos módulos de interação.

1.2 Contribuições do Trabalho

As principais contribuições deste trabalho são:

• Criação de uma base de ingredientes da culinária brasileira. Uma das grandes

dificuldades do trabalho foi a identificação dos ingredientes e isso muito se deu pela

falta de uma base como a desenvolvida neste trabalho, que poderá ser utilizada

em trabalhos semelhantes.

• Identificação de padrões nas relações entre os ingredientes. Tais padrões podem

caracterizar grupos de ingredientes que ocorrem junto nas receitas com frequência.

Esses grupos ingredientes identificados podem ser a base para novas receitas, que

seriam formados por um desses grupos com acréscimo de outros ingredientes.

• Caracterização dos usuários de um sistema colaborativo de receitas culinárias bra-

sileiras. Nossa análise permite traçar o perfil do usuário brasileiro desse tipo de

sistema e pode sugerir mudanças de interface desses sistemas mais voltadas às ne-

cessidades do público observado. Entender o comportamento dos usuários de um

sistema permite ao mesmo evoluir de acordo com as expectativa desses.

1.3 Publicações

Resultados parciais desta pesquisa foram publicados e apresentados em evento cient́ıfico

através da seguinte publicação:

• FERREIRA, W. M.; COUTO DA SILVA, A. P.; MERSCHMANN, L. H. C.; BE-

NEVENUTO, F.: Comer, Comentar e Compartilhar: Análise de uma rede ingre-

dientes e receitas. In: X Simpósio Brasileiro de Sistemas Colaborativos (SBSC),

2013, Manaus, Amazonas, Brasil.
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No artigo descrevemos a base de dados utilizados, bem como a metodologia para

que a coleta fosse realizada. As análises foram feitas de forma geral para toda a base,

abordando apenas alguns pontos sobre as categorias de receitas da base.

1.4 Organização dos Caṕıtulos

O restante do trabalho está organizado da seguinte forma. O Caṕıtulo 2 aborda ou-

tros esforços da área de pesquisa por meio de trabalhos relacionados. Em seguida, o

Caṕıtulo 3 descreve a base dados utilizada neste trabalho, bem como se deu a co-

letada e processamento da mesma. Depois, no Caṕıtulo 4, descrevemos de maneira

geral as análises realizadas na base de dados, esse caṕıtulo ainda é composto de seções

onde são descritas análises por categoria. Seguindo no Caṕıtulo 5, demonstramos a

rede de ingredientes gerada no trabalho, além de explicitar resultados gerados a partir

da análise dessa por meio de métricas de mineração de dados em grafos. Logo após o

Caṕıtulo 6 demonstra quais alterações a base sofreria seguindo sugestões dos usuários

do site utilizado como base de dados do trabalho. Foram observadas as sugestões de

adição, remoção e substituição de ingredientes. Finalmente, no Caṕıtulo 7 conclúımos

o trabalho e discutimos direções para trabalhos futuros.



Caṕıtulo 2

Referencial Teórico

Este caṕıtulo se divide em duas seções, na primeira apresentaremos trabalhos que também

envolvem receitas culinárias, recomendação de receitas, análise de culturas gastronómicas

diversas e identificação de nomes de ingredientes de receitas. A segunda seção Redes

complexas apresentamos métricas utilizadas em análises de redes complexas.

2.1 Trabalhos relacionados

Nesta seção serão apresentados trabalhos envolvendo redes com receitas culinárias.

2.1.1 Redes envolvendo receitas culinárias

Ahn, Ahnert, Bagrow e Barabási Ahn et al. (2011) criaram uma rede de ingredientes

onde esses se conectam de acordo com seus componentes qúımicos.

O estudo foi realizado com receitas de dois repositórios diferentes, sendo um ocidental

e um oriental, mas com diversas culturas de culinárias como: Norte Americana, Europa

Ocidental, Sul da Europa, América Latina e Leste Asiático. Ao todo foram trabalhadas

56.498 receitas e foi observado que em média eles tem 8 ingredientes.

Foi constatado que as receitas da cultura Norte Americana e da Europa Ocidental

tendem a ter ingredientes que compartilham componentes qúımicos. Em contraste a

cozinha do Leste Asiático e do Sul da Europa tendem a receitas onde seus ingredientes

não compartilham ingredientes qúımicos.

5
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Em outro esforço Teng, Lin e Adamic Teng et al. (2012) desenvolveram duas redes,

sendo uma envolvendo ingredientes que co-ocorrem e outro ingredientes que se substi-

tuem.

O trabalho foi realizado utilizando como base as receitas americanas do site allreci-

pes.com um dos mais populares sites de compartilhamento de receitas, ao todo foram

coletadas e trabalhadas 46.337 receitas.

Para criação da rede de ingredientes co-ocorentes, foi desenvolvido uma métrica que

visa observa a tendência de dois ingredientes estarem juntos em receitas, a partir da

probabilidade deles ocorrem juntos em receitas sobre a a probabilidade de ocorrem se-

parados.

Essa rede foi criada no intuito de observar o impacto nas avaliações recebidas pelas

receitas quando essas tem ingredientes que tendem a ocorrem juntos, como resultado foi

detectado que isso ocorre de forma muita pequena.

Para a o desenvolvimento da rede de ingredientes que se substituem, o primeiro

passo foi identificá-los e para isso optou-se por não ultilizar de bases da web uma vez

as pesquisas não proviam informações para todos os ingredientes, logo optou-se por

indentificá-los por meio dos comentários realizados pelos usuários nas receitas.

A rede de substitutos serviu de base para algoritmo de recomendação de receitas

proposto no trabalho citado. A rede desenvolvida nesse trabalho visa observar as relações

dos ingredientes que compões as receitas, visando identificar os mais importantes.

2.1.2 Recomendação de receitas

Um dos primeiros estudos realizados envolvendo receitas conhecido e o primeiro en-

volvendo recomendação de receitas é o CHEF desenvolvido por Hammond Hammond

(1986), um aplicativo com aprendizagem de máquina, que visa dar ao usuário a melhor

receita baseando-se nas preferências, texturas, ingredientes e pesquisas passadas.

Vários esforços tem sido feitos no que tange a recomendação de receitas, Svensson,

Höök e Cöster Svensson et al. (2005) fizeram um trabalho focando o usuário de um

sistema colaborativo de receitas e algumas descobertas foram observadas por meio de

questionários.

Eles conseguiram constatar que a maioria dos usuários, alvo do estudo, consideram
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um receita realmente boa a partir dos comentários positivos que ela recebe, esse quesito

tem peso maior do que uma métrica que deveria atestar a qualidade que são as avaliações

da mesma.

Com isso eles observaram que avaliações talvez não seja a métrica ideal para reco-

mendação de receitas, que no ińıcio do estudo as recomendações estavam bem aceitas

usando esse parâmetro, mas no fim do estudo elas não foram bem aceitas e esse era o

momento que a precisão delas já deveria ser maior, esse estudo se deu num peŕıodo 6

meses e envolveu 302 usuários.

Ainda observando o usuário, Yajima e Kobayashi Yajima and Kobayashi (2009) de-

senvolveram um sistema de recomendação de receitas fáceis de se preparar voltadas

a pessoas com pouca experiência na cozinha além dos ingredientes de preferências do

usuário.

Em outro esforço Zhang e outros Zhang et al. (2008) focaram a recomendação a par-

tir do ingrediente principal de uma receita acessada pelo usuário, por exemplo o usuário

está visitando a receita ”Bolo de cenoura”, cujo o ingrediente principal é cenoura, logo

ele recomenda outras receitas que possuem esse ingrediente levando em consideração

as avaliações dessas receitas, esse tipo de abordagem tem sido utilizada em diversos

trabalhos Kuo et al. (2012), como por exemplo Maruyama, Kawano e Yanai que desen-

volveram um aplicativo para dispositivos móveis que baseado na imagem de ingrediente

recomenda receitas com aquele ingrediente, ou seja, o usuário tira a foto de uma fruta e

o aplicativo recomenda receitas com a fruta reconhecida Maruyama et al. (2012).

Ueda, Takahata e Nakajima Ueda et al. (2011) desenvolveram uma recomendação

voltada as preferências do usuário, para isso eles se utilizaram do histórico de na-

vegação de usuários a um site receitas, a partir disso eles identificaram os ingredientes

e tipo(categoria) de comida preferida do usuário e com isso realizavam a recomendação.

Bodlaender e outros Maarten Peter Bodlaender (2010) desenvolveram e patentearam um

sistema de recomendação que desenvolveram, baseado em aprendizado de máquina, o

sistema guarda as receitas a medida que o usuário vai utilizando o mesmo e recomenda

a partir do histórico de utilização.

Geleijnse e outros Geleijnse et al. (2011) fizeram um trabalho segue o mesmo caminho

dos já citados, porém suas recomendações tem o foco voltado para receitas saudáveis,

logo previamente eles identificam ingredientes considerados mais saudáveis, identificam

as preferências do usuário e assim recomendam receitas de forma que esse possa ter um

ganho se considerar aspectos relacionados a sua saúde, outros trabalhos seguem essa
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linha de pesquisa van Pinxteren et al. (2011) Freyne and Berkovsky (2010b) Freyne and

Berkovsky (2010a) Mino and Kobayashi (2009).

Nosso trabalho não visa questões relacionadas a recomendação, mas sim uma caracte-

rização de padrões de interação e uso de ingredientes em sistemas de compartilhamento

de receitas. Acreditamos que resultados que a caracterização realizada em nosso es-

tudo possa ser uma base consiste para um futuro desenvolvimento de bom sistema de

recomendação de receitas voltado para o contexto espećıfico das receitas brasileiras.

2.1.3 Análise de culturas gastronómicas diversas

Como já fora dito Ahn, Ahnert, Bagrow e Barabási Ahn et al. (2011) realizaram um es-

tudo e observaram que as culturas norte americana e da europa ocidental os usuários ten-

dem a preferir receitas com alguns ingredientes que compartilhem compostos qúımicos,

ao contrário do leste asiático e sul da europa que preferem por ingredientes com com-

postos diferentes.

Observando a culinária chinesa Zhu e outros Zhu et al. (2013) realizaram um vasto

estudo caracterizando diversos aspectos da mesma, eles observaram que a China possui

20 culinárias regionais e que a proximidade geográfica é fator determinante para isso e

que o clima não influencia. Verificaram ainda que em médias as receitas possuem 10

ingredientes, variando entre 1 e 35.

2.1.4 Identificação de nomes de ingredientes em receitas

Hamon e Grabar Hamon and Grabar (2013) utilizaram técnicas LPN a partir de um

sistema hibrido envolvendo também métodos de CRF e com aprendizagem de máquina,

para o tratamento do texto e identificação dos termos foram criadas algumas categorias

de posśıveis entradas como stop words, utenśılios de cozinha, ações, medidas, quantida-

des e ingredientes.

O estudo foi feito para uma base de dados contendo aproximadamente 20.000 recei-

tas, os resultados obtidos foram considerados satisfatórios, porém ressaltam que alguns

pontos não foram abordados, como correção ortográfica.

Teixeira desenvolveu um trabalho envolvendo a culinária brasileira e cita algumas es-

pecidades da mesma, como também observamos, questões como regionalidade e adaptação
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de nome de ingredientes de origem estrangeira Teixeira (2009).

Em nosso trabalho optamos pela identificação manual dos ingredientes para ter um

controle maior da base e observar casos como agrupamento de ingredientes, regiona-

lização de nomes o mesmo a correção ortográfica.

2.2 Redes complexas

Para caracterização e análise das redes de ingredientes, diferentes métricas de teoria

de grafos são utilizadas, especialmente métricas topológicas. Métricas topológicas são

definidas como medidas baseadas em atributos estruturais de um grafo. Estas métricas

podem considerar cada vértice ou a visão global do grafo Newman (2003).

2.2.1 Grau

O grau de um vértice pode ser definido pela quantidade de arestas incidentes a ele, no

caso dos laços (aresta com mesmo origem e destino) contando duas vezes.

AlvesBruno Leite Alves (2013) cita que o grau de um vértice é uma caracteŕıstica

importante na estrutura de uma rede e normalmente segue a lei de potência, como a

Internet Faloutsos et al. (1999) , a Web Barabási and Albert (1999) e redes neurais

Braitenberg and Schüz (1998).

Para grafos direcionados o grau de entrada de um vértice, é o total de arestas que

incidem no vértice. E o grau de sáıda de um vértice, é o total de arestas que tem origem

no vértice. Nesse tipo de grafo o grau do vértice pode ser definido pela soma do seu

grau de entrada com o seu grau de sáıda.

Na figura 2.1 temos um grafo com 3 vértices, todos de grau 2, porém com graus de

entrada e sáida diferentes. O vértice A possui grau de entrada igual a 1 e de sáıda igual

a 1. O vértice B possui grau de entrada 0 e de sáıda 2. E por fim o vértice C possui

grau de entrada 2 e de sáıda 0.

Para grafos não-direcionados o grau do vértice é exatamente a sua quantidade de

arestas com outros vértices.

Uma métrica muito utilizada na análise de grafos é o cálculo do grau médio do mesmo.

E esse é dado pela soma dos graus de todos os vértices do grafo dividido pelo número
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Figura 2.1: Exemplo de grafo direcionado.

de vértices, utilizando como exemplo a Figura 2.1 o grau médio seria 2.

2.2.2 Diâmetro

O diâmetro pode ser definido com o maior caminho entre 2 vértices de um grafo. Para o

calcúlo dessa métrica é basicamente somar o número de arestas entre 2 vértices. Como

no exemplo da Figura 2.2 o diâmetro é 3, sendo o maior caminho entre o vértice A e G.

Figura 2.2: Exemplo Diâmetro.
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2.2.3 Betweenness

O Betweenness de um vértice v é a fração dos caminhos mı́nimos, que ligam qualquer

par de vértices e que passam pelo vértice v. Em outras palavras, seja σu,j o total de

caminhos mı́nimos entre u e j, e σu,j(v) o número total de caminhos que passam por v.

A métrica de Betweenness é definida como:

Betweenness(v) =
∑

∀v 6=u6=j∈V

σu,j(v)

σu,j
. (2.1)

Também pode-se calcular o betweenness de uma aresta da rede, mas para esse caso é

observado o número de caminhos mı́nimos que passam por determinada aresta.

Logo Betweenness reflete o grau de dispersão dos vértices do grafo G, além de buscar

quantificar a importância de véritces e arestas de uma rede.Benevenuto et al. (2011)

2.2.4 Coeficiente de Clusterização

O coeficiente de clusterização cc de um vértice v é definido como sendo a divisão da

quantidade de arestas existentes entre os vizinhos de v e o número máximo de arestas

posśıveis entre os vizinhos do vértice v, como podemos observar na Figura 2.3.

Figura 2.3: Exemplo de cálculo de Coeficiente de Clusterização.

O cálculo do coeficiente de clusterização de uma rede ou grafo é calculado a partir

da média dos cc de todos os nós. Figueiredo (2011)

É uma métrica que visa indicar a conectividade entre os vértices de um grafo, observa-

se que normalmente vértices tendem a criar grupos, logo a probabilidade de existirem
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arestas entre vértices de forma a criarem esses grupos é maior do que a incidencia de

ligações aleatóriasBruno Leite Alves (2013).



Caṕıtulo 3

Coleção de Dados

Para entender as interações que ocorrem num sistema colaborativo de receitas culinárias

brasileiras é necessária uma base de dados. Para tanto procuramos alguns portais naci-

onais de receitas e optamos pelo Tudo Gostoso, visto que esse era o que possúıa o maior

número de receitas.

O site citado, permite ao usuário algumas atividades como: acessar, postar, avaliar

receitas, além de postar comentários nas receitas. Foram coletadas todas as receitas

públicas, bem como os ingredientes que as compõem, além dos comentários, respostas

e avaliações dos usuários do site. Para obtenção dos dados foi desenvolvido um crawler

em Python.

Escolhida a linguagem, foi traçada uma estratégia de coleta que se dividiu em duas

etapas. Na primeira etapa foram coletados os links das 11 categorias apresentadas no

portal. Em seguida, o coletor desenvolvido caminhou por todas as receitas de cada

categoria e armazenando na base todo o texto html das páginas, de onde futuramente

seriam extráıdas informações como:

• nome da receita;

• ingredientes;

• modo de preparo;

• número de avaliações;

• número de comentários;

13
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• tempo de preparo;

• rendimento;

• nome do criador da receita;

A segunda etapa foi a de coleta dos comentários das receitas. Esses são dispostos

de 10 em 10 em cada página, para coleta de todos os comentários foi desenvolvido um

coletor para visitar todas as páginas de comentários de cada receita.

Essa coleta foi realizada entre os dias 2 e 5 de abril de 2013.

3.1 Dados Coletados

Nossos dados resultam de uma coleta exaustiva das receitas do site Tudo Gostoso e

agrupam um total de 145.625 receitas. Foram observados também um total de 383.189

comentários e 320.504 avaliações nessas receitas.

Nossa coleta também observou um total de 236.189 usuários considerados ativos.

Visto que só possúımos os dados públicos desse portal. Não podemos afirmar que esse

é número total de usuários cadastrados no mesmo, logo consideramos usuários aqueles

que realizaram alguma atividade, como postar ou comentar pelo menos uma receita.

A seguir, discutimos as estratégias utilizadas para identificação dos ingredientes pre-

sentes nas receitas.

3.2 Identificação de Ingredientes

Para formar a base de ingredientes, as receitas foram processadas visando essa identi-

ficação. Nesse processo foram retiradas as quantidades e medidas do texto, por exemplo,

“1 colher de chá de sal” extráımos apenas “sal”, visto que o “1? seria no caso a quanti-

dade e “colher de chá? uma medida.

A identificação desses ingredientes aconteceu de forma semiautomática. Num pri-

meiro momento todos os ingredientes pré-identificados foram agrupados num arquivo e

eliminados os duplicados, o que resultou em cerca de 5.000 termos, esses passaram por

um processo de identificação manual, que contou a participação de 3 voluntários.
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A opção por essa forma de identificação se deu pois não foi encontrada nenhuma

fonte de dados para nomes de ingredientes. Outro fator determinante foram as várias

especificidades encontradas no trabalho de identificação dos ingredientes, como a dife-

renciação regional da nomenclatura dos ingredientes, fato que se justifica sendo o Brasil

um páıs continental e multicultural. Um exemplo desse caso é o ingrediente “mandioca”,

também conhecido como “macaxeira” ou ainda “aipim”.

Outro caso a ser destacado é o agrupamento de ingredientes encontrados. Esses

foram agrupados por se tratar do mesmo produto, porém como nomes diferentes como:

“achocolatado” e “achocolato em pó” ou mesmo “canela em pau” que foi encontrada

ainda como “canela de pau”, “canela em casca”, “canela em rama” e “pau de canela”.

Ainda ocorreu a adequação dos ingredientes identificados a ĺıngua portuguesa, por

exemplo, “whisky” que se tornou “úısque”.

E por fim, foi feita uma exaustiva correção ortográfica nos ingredientes, uma vez

que o conteúdo do site é criado por usuários e não passam por uma observação da

administração do portal. Foram encontrados diversos erros, como por exemplo, para o

ingrediente “óleo” que também apareceu como: “oio”, “olheo” e “olieo”.

Foram identificados 1.397 ingredientes distintos e um total de 1.079.835 ingredientes

se observadas todas as receitas.

Todos os ingredientes que foram agrupados ou passaram por algum tipo de correção

estão sumarizados no Apêndice e estão disponibilizados 1.

1https://sites.google.com/site/comercomentarecompartilhar/
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Análise dos dados

A base de dados coletada possui um total de 145.625 receitas, divididas em 11 categorias

descritas na Tabela 4.1, aonde se pode observar a categoria, o número de receitas e o

número médio de ingredientes por receita.

Tabela 4.1: Categorias e número total de receitas.

Categoria Número de Receitas Número médio de Ingredientes por receita

Sopas 2.796 8,77

Bebidas 4.557 4,53

Peixes e Frutos do Mar 5.236 9,05

Aves 6.216 8,39

Carnes 6.839 8,06

Prato Único 7.057 9,61

Massas 16.777 8,37

Lanches 17.667 8,26

Saladas, Molhos e Acompanhamentos 19.315 7,52

Bolos e Tortas 26.948 7,64

Doces e Sobremesas 32.217 5,43

Total 145.625 7,4

Os números indicam a categoria “Sopas”como a de menor número de receitas. Isso

pode ter relação com o clima do páıs, uma vez que estas são normalmente preparadas

em peŕıodos em que a temperatura é baixa e o Brasil possui um clima tropical. Mesmo

no inverno as temperatura são amenas.

Analisando as categorias com maior número de receitas, sobressaem “Bolos e Tortas”e

“Doces e Sobremesas”. Isto deve-se às receitas possúırem uma grande incidência de

16
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ingredientes em comum e ao fato de que receitas desse tipo são as preferidas das mulheres,

gênero que normalmente é maioria em sistemas de compartilhamento de receitas.

4.1 Ingredientes

Observando os ingredientes das receitas, aquela com maior número de ingredientes é

a denominada “Cozido”1, com um total de 33 ingredientes. E as receitas com menor

número de ingredientes encontradas possuem apenas 1 ingrediente, como por exemplo,

a “Bacon sem fumaça”2, que utiliza apenas bacon.

A Figura 4.1 mostra a distribuição de probabilidades do total de ingredientes nas

receitas do site.
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Figura 4.1: Total de ingredientes por receita.

A distribuição segue uma forma semelhante a uma distribuição normal com número

médio de ingredientes igual a 7, 4.

O número de ingredientes distintos e ingredientes únicos, aqueles utilizados apenas

numa categoria espećıfica, podem ser observados na Figura 4.2

A categoria “Sopas”aparece como a de menor número de ingredientes distintos e

1http://tudogostoso.uol.com.br/receita/77761-cozido.html
2http://www.tudogostoso.com.br/receita/119-bacon-sem-fumaca.html
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Figura 4.2: Número de ingredientes distintos e únicos por categoria

também com a de menor número de ingredientes únicos, o que pode estar ligado ao fato

dessa ser a categoria com o menor número de receitas.

Ao se analisar a categoria com o maior número de ingredientes distintos, no caso “Be-

bidas”, imagina-se que isso ocorre, pois ingredientes como bebidas alcoólicas observadas

na mesma, não são ingredientes comuns em receitas das outras categorias analisadas.

4.2 Avaliações

Como já foi citado, o site permite aos usuários avaliarem as receitas, atribuindo conceitos

entre 0 e 5. Somente 31% das receitas foram avaliadas, sendo o conceito médio das

avalições igual a aproximadamente 4, 4. A distribuição do total de avaliações para cada

uma das receitas segue uma lei de potência, aonde poucas receitas recebem um número

maior de avaliações e várias receitas recebem um número pequeno de avaliações, como

pode-se observar na Figura 4.3.
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Figura 4.3: Distribuição do total de avaliações.

Também foi feito um estudo sobre a quantidade de avalições realizadas e o número

de receitas avaliadas por categoria, como mostra a Figura 4.4.

Figura 4.4: Receitas avaliadas e quantidade de avaliações realizadas

Como se observa, fica claro que a quantidade de receitas avaliadas está diretamente

ligada ao número de receitas, visto que as categorias estão dispostas em ordem crescente

do número de receitas. Mas isso não ocorre quando analisado o número de avaliações,
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cuja categoria “Bolos e Tortas”se destacou como a que recebeu a maior quantidade.

As avaliações são feitos por meio de voto, variando entre os valores 0 e 5. O conceito

geral das receitas do site foi de 4,4. Os valores por categoria e quantidade receitas que

receberam conceito máximo podem ser vistos na Tabela 4.2.

Tabela 4.2: Conceito médio e receitas com conceito máximo

Categoria Conceito Médio Receitas com conceito máximo(5)

Sopas 4,48 529

Bebidas 4,22 733

Peixes e Frutos do Mar 4,49 1.086

Aves 4,48 1.084

Carnes 4,44 1.300

Prato Único 4,48 1.372

Massas 4,41 2.547

Lanches 4,34 2.765

Saladas, Molhos e Acompanhamentos 4,41 2.987

Bolos e Tortas 4,37 4.269

Doces e Sobremesas 4,40 4.731

Total 4,40 23.403

Os conceitos são todos próximos à média geral, sendo o maior o da categoria “Peixes

e Frutos do Mar”e o menor, o da categoria “Bebidas”. Como esperado o número de

receitas que recebeu conceito máximo está diretamente ligado à quantidade de receitas

da categoria.

4.3 Comentários

Em relação aos comentários nas receitas, a Figura 4.5 demonstra o número de co-

mentários e a quantidade de receitas que receberam esses comentários.
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Figura 4.5: Número de comentários e quantidade de receitas comentadas

Fica notável que os números de comentários estão diretamente ligados às avaliações,

sendo as categorias mais comentadas também as mais avaliadas. Sobre o número de

receitas comentadas, estas estão relacionadas ao número de receitas da categoria.

4.4 Usuários

Os usuários ativos do site totalizam 236.189. Fora realizada uma análise por categoria

desses usuários ativos, como se pode observar na Tabela 4.3.
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Tabela 4.3: Conceito médio e receitas com conceito máximo

Categoria Número de Usuários ativos

Sopas 5.417

Bebidas 7.135

Peixes e Frutos do Mar 10.719

Aves 11.137

Carnes 13.766

Prato Único 15.072

Massas 30.462

Lanches 30.702

Saladas, Molhos e Acompanhamentos 26.258

Bolos e Tortas 51.172

Doces e Sobremesas 46.889

Total 4,40

Assim, nota-se que o número de usuários ativos tende a seguir o número de receitas

da categoria. Duas categorias se destacam: de maneira positiva, a categoria “Bolos

e Tortas”é a categoria mais ativa, que possui mais receitas, usuários, comentários e

avaliações; negativamente, a categoria “Saladas, Molhos e Acompanhamentos”, visto

que os comentários, avaliações e usuários não seguem a tendência de acompanhar o

número de receitas, sendo esta a terceira maior categoria quanto a esse quesito.

Outro estudo realizado foi quanto as atividades desses usuários e a Figura 4.6 de-

monstra o número de usuários que criaram e comentaram receitas.
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Figura 4.6: Número de usuários ativos que comentaram e criadores de receitas

4.4.1 Postagem de receitas x Comentários em receitas

Uma questão interessante investigada é foi a correlação entre usuários que mais criam

receitas e aqueles que mais comentam em receitas. Para tal, foi calculado o coeficiente

de correlação de Pearson.

O valor para esta métrica foi igual a 0, 87, o que significa que usuários que parti-

cipam ativamente na criação de receitas são também aqueles com o maior número de

comentários postados.

A Figura 4.7 mostra o gráfico de dispersão entre criação de receitas e comentários.
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Figura 4.7: Correlação entre usuários que criam receitas e usuários que postam
comentários.

Um outro ponto a ser verificado é se usuários simplesmente postam receitas ou se

posteriormente também realizam comentários e/ou respondem a dúvidas relacionadas

com suas receitas. Observou-se que 3, 86% do total de usuários criadores de receitas

(6.499 usuários) comentaram suas próprias receitas, sendo responsáveis por um de total

7.366 dos comentários. Em relação a respostas, 12,21% do total de usuários que criaram

receitas (1.033 usuários) responderam a algum comentário feito em suas respectivas

receitas.

4.4.2 Análise de gênero dos usuários

Nesta seção, será abordada a identificação de sexo dos usuários do site. Isso deu-se de

forma semiautomática, uma vez que houve um casamento com listas de nomes e uma

parte de identificação manual.

Nesse processo inicialmente fez-se um tratamento nos nomes dos usuários, aonde se

aproveitou apenas o primeiro nome. Além disso, todos foram passados para minúsculo

e seus acentos retirados. Por exemplo, o usuário ?João José da Silva?, passaria a ser

tratado como “joao”.

Posteriormente, foram levantadas listas de nomes para identificação do gênero. A

junção de algumas formou a base de nomes, divididas em dois grupos: sexo masculino e
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Tabela 4.4: Usuários do sexo masculino e feminino

Categoria Homens (%) Mulheres (%) Não Identificado (%)

Bolos e Tortas 3.000 (5,9) 47.768(93,3) 403 (0,8)

Carnes 1.281 (9,3) 12.370 (89,9) 115 (0,8)

Aves 818 (7,3) 10.226 (91,5) 93 (0,8)

Peixes e Frutos do Mar 954 (8,9) 9.693 (90,4) 72 (0,7)

Saladas, Molhos e Acom. 1.922 (7,3) 24.022 (91,5) 313 (1,2)

Sopas 381 (7,0) 5.004 (92,4) 32 (0,6)

Massas 2.184 (7,2) 28.038 (92,0) 241 (0,8)

Bebidas 746 (10,5) 6.311 (88,5) 78 (1,1)

Doces e Sobremesas 2.953 (6,3) 43.535 (92,8) 400 (0,9)

Lanches 2.161 (6,4) 31.296 (92,9) 245 (0,7)

Prato Único 1.014 (6,7) 13.944 (92,5) 114 (0,8)

Total 16.446 (7,0) 217.878 (92,2) 1.865 (0,8)

sexo feminino. Os nomes dessas listas também foram submetidos ao tratamento utilizado

nos nomes dos usuários.

Em seguida, a lista de usuários já tratada foi ordenada alfabeticamente e comparada

à lista de nomes do sexo masculino. Todos os nomes que estavam contidos nas duas

listas foram inclúıdos numa terceira de “nomes masculinos identificados”e retirados da

lista de usuários. Os nomes para o sexo feminino foram submetidos ao mesmo processo

e gerou a lista “nomes femininos identificados”.

O arquivo com os nomes de usuários, mesmo após submetido à identificação dos

sexos, continuou com alguns. Constatou-se eram apelidos utilizados pelos usuários. A

identificação dos apelidos foi realizada também de forma manual.

Alguns nomes não foram identificados, uma vez que normalmente eram compostos

por śımbolos, o que não torna posśıvel a identificação dos mesmos. Porém, foram apenas

0,8% do total. Analisando os gêneros por categoria foi notável a supremacia no número

de usuários do sexo feminino (92,2%). como podemos ver na tabela 4.4.

Cabe ressaltar que proporcionalmente os homens se destacaram na categoria “Bebi-

das”, sendo a única na qual foram maior que 10%. As mulheres obtiveram seu maior

percentual na categoria “Bolos e Tortas”.
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4.5 Relações entre ingredientes

Analisamos quais os ingredientes mais co-ocorem em receitas, essa análise foi feita em

todas as categorias. Foi analisado grupos de ingredientes de acordo com a média de

ingredientes nas receitas da categoria e de acordo com a média geral 7. Foram obtidos 6

resultados, 3 de cada estudo e segue relatado o grupo que melhor representa a categoria.

Outra análise realizada foi em relação aos ingredientes que mais co-ocorreram em

receitas. Sendo exploradas todas as categorias, foram observados grupos de ingredientes

de acordo com a média destes nas receitas de uma categoria(obtendo 3 resultados) e de

acordo com a média geral 7 (3 resultados).Segue relatado o grupo que melhor representa

cada categoria.

• Sopas: Cebola, Sal, Alho, Batata, Água, Cenoura, Tomate;

• Bebidas: os resultados obtidos mostraram claramente dois tipos de grupos que

representam a categoria e isso se dá pela divisão natural entre Bebidas Alcoólicas

e Bebidas Não Alcoólicas.

– Bebidas Alcoólicas:Açúcar, Água, Canela em pau, Gengibre, Licor\Vodca;

– Bebidas Não Alcoólicas: Achocolatado, Açúcar, Canela em pau, Café,

Leite em pó.

• Peixes e Frutos do Mar: Azeite, Cebola, Sal, Tomate, Alho, Leite de Côco,

Pimentão, Camarão, Coentro;

• Aves: Cebola, Sal, Alho, Tomate, Leite, Milho verde, Óleo;

• Carnes: Azeitona, Carne bovina móıda, Cebola, Muçarela, Ovo, Presunto, Sal;

• Prato Único: Alho, Cebola, Farinha de Trigo, Leite, Margarina, Óleo, Ovo,

Queijo, Sal, Tomate;

• Massas: Açúcar, Farinha de Trigo, Fermento em pó, Leite, Margarina, Óleo, Ovo,

Queijo, Sal;

• Lanches: Cebola, Farinha de Trigo, Fermento em pó, Leite, Óleo, Ovo, Sal,

Tomate;

• Saladas, Molhos e Acompanhamentos: Azeite, Berinjela, Cebola, Orégano,

Pimentão, Sal;
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• Bolos e Tortas: Achocolatado, Açúcar, Farinha de Trigo, Fermento em pó, Leite,

Leite Condensado, Margarina, Ovo;

• Doces e Sobremesas: Açúcar, Clara, Gema, Leite, Leite Condensado, Ovo.



Caṕıtulo 5

Rede de ingredientes

Para análise dos ingredientes que compõem as receitas de nossa base, utilizamos uma

rede. Rede essa que pode ser representada por um grafo G(V , E), sendo V o conjunto de

vértices e E o conjunto de arestas.

O grafo não direcionado Gi modela a rede de ingredientes. Nesta rede os vértices

são os ingredientes das receitas analisadas e as arestas se caracterizam quando dois

ingredinetes estão presentes numa mesma receita e o peso é o número de vezes que essa

aresta ocorreu na base. Sem perda de generalidade, uma aresta v → u ocorre se, e

somente se, os ingredientes v e u são utilizados em uma receita rk. Assim, todos os

ingredientes utilizados em uma receita rk, estarão ligados entre si.

A rede pode evidenciar os ingredientes mais utilizados nas receitas da culinária bra-

sileiras, bem como os que mais combinam, analisando a sua co-ocorrência em receitas.

5.1 Análise

Esta seção explicita a análise da rede de ingredientes formada a partir da coleta das

receitas do site Tudo Gosotoso.

A rede representada pelo grafo Gi, é composta por 1.397 vértices, número total de

ingredientes distintos utilizados nas receitas. Foram encontradas 88.837 arestas.

Utilizando algumas métricas para análises de grafo, podemos observar que nossa

rede tem o diâmetro < d >= 3, sendo então essa a maior distância de um ingrediente

28
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a qualquer outro nessa rede. O valor do menor caminho médio obtido foi de 2,1. Tais

métricas indicam que esta é rede bem conectada.

Quando observamos o grau do vértices k, podemos identificar como grau médio < k >

de nossa rede é 95,54. O grau pode ser um fator importante para determinar afinidade

entre os ingredientes, uma vez que a partir de k podemos dizer que em média um

ingrediente harmoniza com ≈ 96 outros. De maneira mais ampla identifica-se também

que cerca 80% dos ingredientes estão ligados a no máximo 150 outros ingredientes. O

ingrediente de maior grau observado foi o “sal” com < k >= 1096.

Outra métrica importante para análise de grafos calculada, foi o coeficiente de clus-

terização da rede, e o valor obtido foi 0.867, o que indica uma alta densidade da rede,

fato também evidenciado pelo diâmetro e pelo valor do menor caminho médio.

5.1.1 Ingredientes mais importantes

Buscamos identificar os 10 ingredientes mais importantes da rede 3 métricas, incidência

nas receitas, grau do vértice e betweenness, descritos na tabela 5.1.

Tabela 5.1: Ranking de ingredientes, com os respectivos valores para cada
métrica considerada

Ranking Incidência Grau Betweenness

1 Leite (74.056) Sal (1069) Sal (82.749)

2 Sal (62.028) Leite (956) Leite (72.075)

3 Ovo (54.282) Cebola (872) Açúcar (50.047)

4 Açúcar (47.899) Água (868) Água (40.895)

5 Cebola (38.625) Açúcar (844) Cebola (38.197)

6 Far. Trigo (37.943) Ovo (844) Ovo (30.997)

7 Leite Cond. (31.889) Alho (832) Alho (30.927)

8 Ferm. Pó (30.915) Far. Trigo (788) Azeite (23.965)

9 Óleo (29.066) Óleo (778) Far. Trigo (23.033)

10 Tomate (25.948) Azeite (766) Tomate (22.826)

Conforme esperado, os ingredientes com maiores valores de centralidade obtidos a

partir do cálculo do betweenness dos vértices, são os ingredientes básicos, como sal, leite,
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água, ovo, que estão presentes tanto em receitas salgadas como em receitas de doces.

Outra observação a ser feita é que a importância desses ingredientes, se os mesmos

fossem retirados da rede, que até então possúıa um único componete, a rede passaria

a ser formada por 5 componentes, o que deixa claro a função de ligação desses. Vale

ainda destacar o “leite”‘como o ingrediente com maior poder de ligação se observarmos

a geração de novos componentes a partir da retirada de um ingrediente, uma vez que

apenas com a sua remoção da rede, essa passaria ter 3 componentes.

5.1.2 Arestas mais importantes

Uma análise também foi feita observando as principais arestas da rede de ingredientes.

Essa aconteceu observando o peso das arestas, na identificação os pares de ingredientes

que mais ocorrem juntos em receitas. A tabela 5.2 demonstra as arestas mais frequentes

da rede.

Tabela 5.2: Ranking das arestas

Ranking Aresta Peso

1 Ovo ↔ Leite 31.150

2 Açúcar ↔ Leite 29.287

3 Açúcar↔ Ovo 28.980

4 Sal ↔ Leite 25.725

5 Far. Trigo ↔ Ovo 24.043

6 Sal ↔ Cebola 23.594

7 Leite Condensado ↔ Leite 22.986

8 Fermento ↔ Ovo 22.870

9 Far. Trigo ↔ Leite 22.845

10 Sal ↔ Ovo 22.561

Como pode se observar as principais arestas são formadas pelos ingredientes mais

importantes da rede, antes identificados.

A representação gráfica da rede foi desenvolvida pelo software Gephi1, para facilitar a

visualização do grafo e suas conexões como podemos observar na Figura 5.1. O tamanho

1gephi.org/
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da fonte com qual os ingredientes variam de acordo com o grau dos mesmos e a espessura

das arestas estão de acordo com o peso delas, para facilitar a visualização dos principais

vértices da rede.
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Figura 5.1: Representação gráfica da rede de ingredientes.
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Personalização de receitas

Em nossa base existem receitas muito similares, muitas vezes que se diferenciam por

apenas um ingrediente. Um dos fatores que podem favorecer esse fato são preferências

pessoais de quem executa a receita. Logo os ingredientes que se diferenciam nessas

receitas são muitas vezes ligados diretamente ao sabor, por exemplo, o recheio de uma

massa, onde a maioria dos ingredientes estão na composição da massa e o fator que torna

uma diferente de outra é o recheio. Esses poucos ingredientes diferentes podem ter sido

fruto de uma adição, substituição ou até mesmo da remoção de 1 ou mais ingredientes

da receita original.

Como já fora observado em outros trabalhos, os usuários de um sistema colaborativo

de receitas culinárias tendem a sugerir esse tipo de modificação por meio de comentários

Teng et al. (2012). Logo resolvemos investigar se isso também é um costume de usuários

brasileiros.

Nossa base possui um total de 319.219 comentários. Para que a análise fosse realizada

num primeiro momento deveriam ser identificados termos que caracterizam sugestões de

modificações. Buscando a identificação desses termos utilizamos uma amostra da base

composta de 1.000 comentários que foram extráıdos de 100 receitas aleatórias entre

as receitas que possuem mais de 10 comentários, onde eram extráıdos os últimos 10

comentários dessas.

A análise da amostra se deu de forma manual, para identificar todos os tipos de co-

mentários realizados nas receitas. Foram encontrados 11 tipos diferentes de comentários

segundo a classificação realizada, como podemos observar na Tabela 6.1.
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Tabela 6.1: Tipos de comentários encontrados na amostra.

Tipo de Comentário Quantidade

Elogio 721

Cŕıtica 92

Sug. Adição 90

Sug. Remoção 29

Sug. Substituição 24

Dúvida 122

Resposta 71

Dica de modo de preparo 42

Modificação de medidas 57

Sug. de data para execução 23

Ainda vai preparar 38

Em alguns comentários era posśıvel observar mais de um tipo comentário, ou seja,

um usuário sugeria a adição de ingrediente e também elogiava a receita, exemplo, “Muito

boa, adicionei leite de condensado e ficou ainda melhor”.

A Figura 6.1 apresenta uma nuvem de palavras com os mais frequente termos utli-

zados nos comentários.

Figura 6.1: Nuvem de palavras mais utilizadas nos comentários.
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6.1 Identificação de sugestões de adição e remoção de

ingredientes

Após esse processo manual e levantamento de termos o próximo passo foi automatizar

o processo de identificação de conteúdo nos comentários. Para identificação dos co-

mentários que sugerem remoções ou adições a estratégia adota é similar uma vez que

esse tipo de sugestão seguem o padrão “termo+ingrediente”, exemplos:

• adicionei(termo) sal(ingrediente);

• tirei(termo) o tomate(ingrediente);

• retirei(termo) o sal, tomate e batata palha(ingredientes);

Outra observação importante é que logo após encontrar um ingrediente o algoritmo

seguia a procura de outros, uma vez que como terceiro exemplo acima, num mesmo

comentário foi sugerido a retirada de mais de um ingrediente.

A expressão regular abaixo foi elaborada para demonstrar a identificação das su-

gestões de adição de ingredientes, sendo X os ingredientes:

“acrescentei—acrescento—acrescente—acrescetar—acrescentamos—acrecentei —adi-

cionei X1,X2,X3...”

Para exemplificar a identificação das sugestões de remoção de ingredientes a seguinte

expressão regular foi desenvolvida:

“nao coloquei—nao acresentei—nem colocar—nao uso—nao coloco—nao pode colo-

car—n coloquei—tirar—nao coloque—nao usei—n colokei X1,X2,X3...”

6.2 Identificação de sugestões de substituição de ingre-

dientes

Para identificação dos comentários com sugestões de substituição de ingredientes observou-

se duas formas diferentes. Uma que segue o padrão “termo + ingrediente + termo +

ingrediente” e outra que segue “termo+ingrediente+ingrediente”, como podemos obser-

var nos exemplos abaixo:



Personalização de receitas 35

• coloquei(termo) tempero(ingrediente) no lugar(termo)do sal(ingrediente)

• troquei(termo) sal(ingrediente) por tempero(ingrediente);

Vale ressaltar que foram criadas para esse processo duas listas de termos uma vez que

a primeira citada utiliza inicialmente um termo próximo aos que indicam a adição de

ingredientes. Outro ponto que merece destaque é que a substituição é realizada de forma

direcionada. como foi visto no exemplo acima uma mesma substituição foi indicada

seguindo os dois padrões observados e fica claro a inversão da ordem dos ingredientes,

no primeiro caso o ingrediente que vai entrar na receita aparece primeiro do que será

retirado e o segundo ocorre o inverso.

Os casos citados podem ser exemplificados por meio das expressões regulares abaixo,

sendo X o ingrediente que irá entrar na receita e Y o que deve ser retirado:

“substitui—em vez—troquei—substituida Y por X”

“coloquei—adicionei X no lugar—ao invez de Y”

Uma ressalva deve ser feita que quando num mesmo comentário foi detectado a su-

gestão de adição de um ingrediente e a sugestão de remoção de um ingrediente, esse

cenário também caracteriza uma substituição, seguindo o padrão “termoAdc + ingredi-

ente + termoRem + ingrediente”:

• adicionei(termoAdc) tempero(ingrediente) e retirei(termoRem) sal(ingrediente)

E que por meio de expressão regular pode ser demonstrado como:

“acrescentei—acrescento—acrescente—acrescetar—acrescentamos—acrecentei —adi-

cionei Y e nao coloquei—nao acresentei—nem colocar—nao uso—nao coloco—nao pode

colocar—n coloquei—tirar—nao coloque—nao usei—n colokei X.

Esse último caso acontece quando num mesmo comentário ocorre a sugetão de adição

e remoção de ingredientes.

6.2.1 Adições e Remoções

Após o processamento de todos os comentários de nossa base foram encontradas 22.800

sugestões de adição envolvendo 461 ingredientes distintos ( 33% dos ingredientes) e
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4.885 sugestões de remoção contemplando 311 ingredientes diferentes ( 22% dos ingredi-

entes). Pode-se observar que normalmente as sugestões envolvem ingredientes de grande

incidência na base.

A Tabela 6.2 mostra os 10 ingredientes que apareceram com maior frequência nas

sugestões de cada uma das categorias de adição e remoção. Nessa tabela, os valores

entre parênteses correspondem às frequências de ocorrência dos ingredientes.

Tabela 6.2: 10 ingredientes mais frequentes nas sugestões de adição e remoção.

Ranking Sugestão de Adição Sugestão de Remoção

1 Leite (1.733) Leite (396)

2 Creme de Leite (922) Creme de Leite (216)

3 Queijo (884) Açúcar (213)

4 Coco (781) Água (153)

5 Molho de Tomate (549) Queijo (137)

6 Açúcar (518) Sal (129)

7 Far. Trigo (505) Coco (123)

8 Milho Verde (480) Cobertura de Sorvete (113)

9 Chocolate (453) Ovo (111)

10 Cebola (429) Chocolate (89)

6.2.2 Substituições

Além das adições e remoções, o processamento dos textos de comentários nos permi-

tiu identificar 5.511 substituições, das quais 2.319 são distintas e que utilizaram 632

ingredientes diferentes ( 45%). A Tabela 6.3 apresenta os 10 pares de ingredientes que

apareceram com maior frequência nas sugestões de substituição. Nessa tabela, os valores

entre parênteses correspondem às frequências de ocorrência dos pares de ingredientes.

Buscando expandir a análise das sugestões dos usuários foi desenvolvido um grafo

a partir dessas. Um grafo direcionado onde cada nó representa um ingrediente e uma

aresta indica a sugestão de substituição do ingrediente origem pelo ingrediente destino,

ou seja, uma aresta do ingrediente “açúcar” para o “adoçante” indica a sugere tirar o

açúcar e incluir adoçante.
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Tabela 6.3: 10 ingredientes mais frequentes nas sugestões de substituição.

Ranking Sugestão de Substituição

1 Água -¿ Leite (142)

2 Leite -¿ Leite de Coco (69)

3 Óleo -¿ Azeite (66)

4 Leite -¿ Água (65)

5 Açúcar -¿ Leite Condensado (55)

6 Margarina -¿ Manteiga(52)

7 Óleo -¿ Margarina (46)

8 Açúcar -¿ Adoçante (37)

9 Margarina -¿ Óleo (37)

10 Leite -¿ Creme de Leite (31)

A Figura 6.2 demostra a rede de substituições gerada. Alguns recursos visuais facili-

tam o entendimento da mesma como por exemplo, o tamanho de cada nó está associado

com o seu grau, ou seja, os nós maiores indicam que aquele ingrediente está vinculado a

uma maior quantidade de outros ingredientes nas sugestões de substituição. Desse modo,

é posśıvel observarmos, por exemplo, que o creme de leite é o ingrediente mais flex́ıvel

com relação às substituições, dado que ele aparece vinculado a um grande número de

outros ingredientes.

Essa caracterização dos comentários aliada às análises das sugestões de adição, remoção

e substituição de ingredientes são etapas fundamentais para a proposição de sistemas de

recomendação que tenham como meta tornar as receitas mais saudáveis e/ou adequadas

ao gosto de um determinado usuário.
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maizena

mamao

maminha

mandioca

mandioquinha

manga

manga com

manjar

manjericao

manteiga

maracuja

maragarina

margarida

margarina

margarinha

marshmallow

mascarpone

mascavo

massa curta

mel

merengue

merluza

mexerica

mignon

milharina

milho verde

mingau

miojomionese

moida

molho barbecue

molho curry

molho ingles

molho shoyu

mondongo

moranga

morango

morango com

mortadela

mostada

mostarda

mousse

mozzarella

mucarela

musculo

mussarella

muzarela
muzarella

muzzarela

nata

negresco

nescal

nhoque

ninho

noz moscada

nozes

nutella

oleo

oleo de canola

olho de boi

oregano

ovo

ovomaltine

pacoca

paes

paio

paleta

palmito

panetone

panqueca

panquecas

pao

pao amanhecido

pao bisnaga

pao do

pao frances

pao integralpao sirio

paprica paprica doce

paprica picante

parafuso

parmesao

parmesao ralado

parmezao

pate

patinho

pe-de-moleque

peito

peixe

peixe badejo

penne

pepino

pepperoni

pernil

peru

pescada

pescadinha

pessego

philadelphia

picadinho

picanha

pimenta

pimenta do reino

pimenta malagueta

pimentao

pimentao amarelo

pimentao verde

pimentoes

pinga

pinhao

pinoli

pipocapizza

polentina

polpa

polpa de futa

polvilho

polvilho azedo

polvilho doce

polvo

pomarola

presunto

proteina

proteina texturizada

proteina vegetal

pudim

pure

queijo

queijo gorgonzola

queijo meia cura

queijo minas

queijo parmesao

queijo prato

queijo provolone

queijo ralado

quiabo

quibe

quiui

rabada

refrigerante

refrigerante fanta

refrigerante soda

refrigerante sprite

repolho

requeijao

requeijao cremoso

ricota

risoto

rucula

ruffles

rum

sal

salame

salsa

salsao

salsicha

saque

sarda

sardinha

semente

semolina

shiitake

shimeji

sobrecoxa

soja

sorvete

stevia

strogonoff

suco ades

suco artificial tang

suco concentrado

suco de fruta

suco do
sucralose

sucrilhos

suspiro

tainha

talharim

tapioca

tempero

tempero fondor

tempero para carne

tempero sazon

tofu

tomate

tomilho

torrada

torrada integral

torresmo

toucinho

trigo

trufa

uisque

uva

uva passa

vagem

vegetal

verdura

vinagre

vinagre branco

vinho

vinho branco

vinho tinto

vodka

waffer

xarope

yakissoba

Figura 6.2: Rede de substituições.



Caṕıtulo 7

Conclusão e Trabalhos Futuros

Apresentamos neste trabalho uma extensa caracterização de um importante site bra-

sileiro de compartilhamento de receitas: o Tudo Gostoso. Em relação aos usuários, a

análise revela que um número elevado de usuários compartilham suas opniões (48, 4%).

Estes comentários englobam desde de sugestões para a época do ano mais adequada

para preparo da receita, sugestões que tornam, por exemplo, as receitas mais saudáveis

e dúvidas referentes ao preparo das receitas. Adicionalmente, a maioria dos comentários

realizados são feitos por mulheres, uma vez que também este é o sexo predominante

entre os usuários.

Em relação as receitas, a categoria com maior número de receitas é a de Doces e

Sobremesas, o que pode revelar uma tendência de gosto dos usuários do site. Interessante

é que a categoria de Sopas possui somente 1, 92% das receitas compartilhadas, fato este

que pode estar ligado ao fato do Brasil como páıs tropical, ter invernos amenos. Receitas

possuem, em média, 7, 4 ingredientes distintos.

A rede de ingredientes baseadas nas receitas coletadas fornece ind́ıcios de padrões de

uso de ingredientes encontrados na culinária brasileira. As receitas compartilhadas no

site são compostas por 1.397 ingredientes distintos, sendo que estes ingredientes formam

uma rede extremamente densa, sugerindo que, apesar do número grande de receitas

no site, os ingredientes não variam muito de receita para receita. Além disso, cada

ingrediente, em média, provavelmente harmoniza com outros ≈ 96 ingredientes.

Além da caracterização, foi desenvolvido um processo automático para identificação

dos casos de adição, remoção e substituição de ingredientes em receitas. A análise

realizada, juntamente com o processo aumotamático proposto, são essenciais para o
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desenvolvimento de sistemas de recomendação que poderão ser utilizados para tornar

receitas mais saudáveis, ou mais próximas ao gosto de um determinado usuário.

Como trabalhos futuros, além do desenvolvimento de sistemas de recomendação para

personalização de receitas, pretende-se formalizar e analisar a rede de sabores presentes

nos ingredientes utilizados nas culinária brasileira, estendendo os resultados apresentados

em Ahn et al. (2011) porém voltados a culinária local.

Outro trabalho a ser realizado é o clusterização dos ingredientes da base de dados,

para que novas análises sejam feitas não observando categorias, mas sim grupos de

ingredientes que são partes de um mesmo cluster.
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Identificação de ingredientes

Seguem abaixo os termos que foram modificados na identificação de ingredientes, foram

corrigidos erros de ortografia, os ingrediente foram padronizados a lingua portuguesa,

também se padronizou ingredientes de acordo com regionalidade. O termo final demons-

tra como o ingrediente foi armazenado na base de dados e os termos todas as variações

de entrada conhecida.

Termo final: cachaca 51

Termos: — 51 —

Termo final: acerola

Termos: — acelora —

Termo final: achocolatado

Termos: — achocolatado em po — achocolato em po — achocolotado em po

— acholatado em po — po de chocolate —

Termo final: suco ades goiaba

Termos: — addes de goiaba —

Termo final: suco ades

Termos: — ades —

Termo final: suco ades pera

Termos: — ades pera —

Termo final: vinho almadem
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Termos: — almadem —

Termo final: licor amaretto

Termos: — amaretto —

Termo final: licor amarula

Termos: — amarula —

Termo final: ameixa preta

Termos: — ameixas pretas —

Termo final: ameixa seca

Termos: — ameixas secas —

Termo final: amendoim

Termos: — amendoin —

Termo final: ovo

Termos: — vos —

Termo final: acucar

Termos: — a;ucar —

Termo final: creme de amendoim

Termos: — amendocrem —

Termo final: bitter angostura

Termos: — angostura — angustura —

Termo final: erva doce

Termos: — anis — aniz — estrelas de anis —

Termo final: agua

Termos: — aqua —

Termo final: rum bacardi
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Termos: — bacardi —

Termo final: uisque ballantines

Termos: — ballantine — ballantines —

Termo final: batata frita

Termos: — batatas fritas —

Termo final: bicarbonato de sodio

Termos: — bicabornato — bicabornato de sodio — bicarbonato — bircabonato

de sodio — bicacarbonato de sodio — bicacrbonato de sodio — bicarbonado

de sodio — bicarbonate — bircabonato — bircabonato em po — bircarbonato

de sodio —

Termo final: biscoito oreo

Termos: — bolachas de oreo —

Termo final: bolacha

Termos: — bolacha doce —

Termo final: chocolate

Termos: — bombons — bombom —

Termo final: chocolate meio amargo

Termos: — bombom meio amargo —

Termo final: uisque bourbon

Termos: — bourbon —

Termo final: chocolate branco

Termos: — bombons ouro branco — ouro branco —

Termo final: conhaque brandy

Termos: — brandy —

Termo final: brigadeiro
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Termos: — brigadeiro mococa —

Termo final: cacau em po

Termos: — cacal em po —

Termo final: cachaca

Termos: — cahaca —

Termo final: canela em pau

Termos: — canela de pau — canela em casca — canela em rama — pau de

canela —

Termo final: caninha

Termos: — caninha pitu —

Termo final: cappuccino

Termos: — capuccino — capucinno — puccino —

Termo final: cappuccino em po

Termos: — capuccino em po —

Termo final: cara

Termos: — cara. —

Termo final: cha

Termos: — cha. — sache de cha —

Termo final: cerveja preta

Termos: — caracu — cerveja escura —

Termo final: gengibre

Termos: — cardamomo —

Termo final: iogurte chambinho

Termos: — chambinho —
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Termo final: licor chambord

Termos: — chambord —

Termo final: champanhe

Termos: — champagne — champangne —

Termo final: chantilly

Termos: — chantili — chantilly — chantilly mococa — chantily — chantineve

— chanty — chatilly —

Termo final: licor chartreuse

Termos: — chartreuse —

Termo final: achocolatado choco milk

Termos: — choco milk —

Termo final: chocolate em po

Termos: — chocolate do padre — chocolate ralado —

Termo final: vermute cinzano

Termos: — cinzano —

Termo final: refrigerante coca cola

Termos: — coca — refrigerante de cola — coca cola —

Termo final: coco ralado

Termos: — coco picado —

Termo final: licor cointreau

Termos: — cointreau —

Termo final: leite condensado

Termos: — condensado —

Termo final: vermute contini

Termos: — contine — contini —
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Termo final: licor contreau

Termos: — contreau — lic contreau —

Termo final: suco cramberry juice

Termos: — cramberry juice —

Termo final: licor contreau

Termos: — cravo-da-india — cravo —

Termo final: creme de cacau

Termos: — creme de cacau stock —

Termo final: creme de leite

Termos: — creme de leita —

Termo final: chocolate em bolas

Termos: — choco balls — crocante — m&m —

Termo final: licor curacau

Termos: — curacao — curacau — curacau azul — curacau blue —

Termo final: curau

Termos: — curau pronto —

Termo final: curau

Termos: — danone — danoninho —

Termo final: chocolate diamante negro

Termos: — diamante negro —

Termo final: goiabada

Termos: — doce de goiaba —

Termo final: conhaque domus

Termos: — domus —
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Termo final: licor drambuie

Termos: — drambuie —

Termo final: suco artificial

Termos: — envelope de suco — suco art —

Termo final: erva doce

Termos: — erva - cidreira — erva-cidreira —

Termo final: erva doce

Termos: — erva-doce —

Termo final: vinho espumante

Termos: — espumante —

Termo final: essencia de pequi

Termos: — essencia da pequi — essencia de pequi —

Termo final: essencia de amarula

Termos: — essencia de marula —

Termo final: essencia

Termos: — essencia. —

Termo final: refrigerante fanta

Termos: — fanta —

Termo final: farinha lactea

Termos: — farinha lacta —

Termo final: feijao de soja

Termos: — feijao soja —

Termo final: fermento em po

Termos: — fermento biologico — fermento para pao —
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Termo final: folha de laranjeira

Termos: — folhas de laranjeira —

Termo final: folha de laranjeira

Termos: — folhas de laranjeira — folhas laranjeiras —

Termo final: flocos de cereal

Termos: — flocos de cereais —

Termo final: fruta

Termos: — fruta. —

Termo final: gengibre

Termos: — gengibres —

Termo final: genipapo

Termos: — genipapos —

Termo final: germem de trigo

Termos: — germen de trigo —

Termo final: gim

Termos: — gyn — gin —

Termo final: glicose

Termos: — glucose —

Termo final: licor grenadine

Termos: — granadina — granadine — grenadine —

Termo final: licor grand marnier

Termos: — grand marnier —

Termo final: groselha

Termos: — grosselha —
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Termo final: refrigerante

Termos: — guarana — gurarana —

Termo final: chocolate

Termos: — guarda-chuvinha —

Termo final: halls

Termos: — ”halls” —

Termo final: hortela

Termos: — hotela —

Termo final: iogurte

Termos: — iogute — iorgut — iorgute desnatado —

Termo final: iogurte natural

Termos: — iogute natural — iorgurte natural — iorgute natural —

Termo final: hortela

Termos: — hotela —

Termo final: jabuticaba

Termos: — jaboticaba —

Termo final: uisque jack daniels

Termos: — jack — ”jack daniels” —

Termo final: tequila jose cuervo

Termos: — jose cuervo —

Termo final: achocolatado joycolate

Termos: — joycolate —

Termo final: licor kahlua

Termos: — kahlua —
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Termo final: cerveja kaiser bock

Termos: — kaiser bock —

Termo final: quiui

Termos: — kiwi — kiwwi —

Termo final: kirsch

Termos: — lata de kirsh —

Termo final: leite condensado

Termos: — leite moca —

Termo final: leite em po

Termos: — leite molico — leite ninho — leite, em po —

Termo final: leite

Termos: — letie —

Termo final: licor stock

Termos: — lic cremoso stock —

Termo final: licor de anis

Termos: — lic de aniz —

Termo final: licor de cacau

Termos: — lic de caucau —

Termo final: licor amarula

Termos: — lic marula —

Termo final: limao

Termos: — limoes —

Termo final: limao taiti

Termos: — limoes tahiti — limoes taiti —
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Termo final: licor limoncello

Termos: — limoncello —

Termo final: maisena

Termos: — maizena —

Termo final: manjericao

Termos: — majericao — mangericao —

Termo final: licor malibu

Termos: — malibu —

Termo final: cerveja malzbier

Termos: — malzbier —

Termo final: mamao

Termos: — mamoes —

Termo final: licor marie brizard

Termos: — marie brizard sugar cane syrup —

Termo final: vermute martini

Termos: — martine rose — martini doce — vermouth martini bianco —

Termo final: cha mate

Termos: — mate — mate leao —

Termo final: mexerica

Termos: — mexirica — tangerina — ponkan —

Termo final: suco artificial mid

Termos: — mid refresco — suco mid —

Termo final: milho verde

Termos: — milho —
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Termo final: miranta em po

Termos: — mirantam em po —

Termo final: vodka cranberry

Termos: — mix cramberry — monin cranberry —

Termo final: folha de morangueiro

Termos: — morangueiro —

Termo final: morango

Termos: — moranguinho —

Termo final: nata

Termos: — nata. —

Termo final: achocolatado nescau

Termos: — nescau —

Termo final: achocolatado nesquik

Termos: — nesquik —

Termo final: cereal mucilon

Termos: — mucilon —

Termo final: cereal neston

Termos: — neston —

Termo final: noz moscada

Termos: — nos - moscada —

Termo final: nutella

Termos: — nutela —

Termo final: ovomaltine

Termos: — ovo maltine —
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Termo final: oz

Termos: — oz sweet and sour mix —

Termo final: pacoca

Termos: — pacoquinha —

Termo final: cha

Termos: — pacote de cha — pacotinhos de cha —

Termo final: suco artificial

Termos: — pacotinho de suco — pacotes de suco — pacote de suco —

Termo final: vermute paizano

Termos: — paizano —

Termo final: mamao papaia

Termos: — papaia —

Termo final: uva passa

Termos: — passas —

Termo final: creme de amendoim

Termos: — pasta de amendoim —

Termo final: refrigerante pepsi twist

Termos: — pepsi twist — pespi twist —

Termo final: licor pernod

Termos: — pernod —

Termo final: champanhe perrier

Termos: — perrier —

Termo final: petala de rosa

Termos: — petalas de rosas — rosas vermelhas —
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Termo final: chantilly em po

Termos: — po para chantilly —

Termo final: polpa de futa

Termos: — polpas de futa — poupa —

Termo final: raspa de chocolate

Termos: — raspas de chocolate —

Termo final: uisque red label

Termos: — red label —

Termo final: suco artificial

Termos: — refresco art —

Termo final: suco artificial cligth

Termos: — refresco cligth —

Termo final: suco artificial tang

Termos: — refresco tang — tang — suco tang —

Termo final: suco artificial tang

Termos: — refresco tang —

Termo final: suco de fruta

Termos: — refresco da fruta —

Termo final: rosquinha mabel

Termos: — rosquinhas mabel —

Termo final: rum

Termos: — run —

Termo final: cachaca sagatiba

Termos: — sagatiba —
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Termo final: licor san remy

Termos: — san remy — st. remy —

Termo final: cachaca sapucaia florida cristal

Termos: — sapucaia florida cristal —

Termo final: cachaca sapucaia florida ouro

Termos: — sapucaia florida ouro —

Termo final: refrigerante schweppes

Termos: — schweppes — schweppes citrus —

Termo final: semente de cardamon

Termos: — sementes de cardamon —

Termo final: coquetel sex on the beach

Termos: — sex on the beach —

Termo final: vodka smirnoff

Termos: — smirnoff — smirnoff ice —

Termo final: leite de coco

Termos: — sococo —

Termo final: refrigerante soda

Termos: — soda — soda limonada —

Termo final: suco sollys laranja

Termos: — sollys laranja —

Termo final: chocolate sonho de valsa

Termos: — sonho de valsa — sonhos de valsa —

Termo final: sorvete de creme

Termos: — sorverte de creme —
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Termo final: sorvete de flocos

Termos: — soverte de flocos —

Termo final: refrigerante sprite

Termos: — sprit — spryte — sprite —

Termo final: steinhaeger

Termos: — stanheguer — stainhager —

Termo final: suco

Termos: — suco. —

Termo final: chocolate suflair

Termos: — suflair —

Termo final: molho tabasco

Termos: — tabasco —

Termo final: tequila

Termos: — tekila —

Termo final: achocolatado toddy

Termos: — toddy —

Termo final: licor triple sec

Termos: — triple-sec —

Termo final: refrigerante tubaina

Termos: — tubaina —

Termo final: bitter underberg

Termos: — underberg —

Termo final: adocante em po

Termos: — uniao diet sucralose —
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Termo final: baunilha

Termos: — vanilina —

Termo final: cachaca velho barreiro

Termos: — velho barreiro —

Termo final: vermute

Termos: — vermouth — vermouth dry — vermut —

Termo final: vodka

Termos: — vodca — vodcka — vokca — vokda — voodka — wodka —

Termo final: waffer

Termos: — wafer —

Termo final: uisque

Termos: — whisk — whisky — wisk — wisky —

Termo final: uisque scotch

Termos: — whisky scotch —

Termo final: uisque teachers

Termos: — whisky teachers —

Termo final: yakult

Termos: — yakut —

Termo final: suco concentrado de fruta

Termos: — suco concentrado da fruta —

Termo final: suco de cranberry

Termos: — suco cramberry juice — suco de cramberry — suco de cranberry

—

Termo final: suco de cereja
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Termos: — suco das cerejas —

Termo final: suco de goiaba

Termos: — suco de caixa de goiaba —

Termo final: suco de grape fruit

Termos: — suco de grapefruit —

Termo final: suco de laranja

Termos: — suco de laraja —

Termo final: suco artificial

Termos: — suco de saquinho — suco do pacote — suco em po —

Termo final: suco artificial fresh

Termos: — suco de saquinho fresh — suco fresh —

Termo final: suco

Termos: — suco natural —

Termo final: suco de acerola

Termos: — suco natural de acerola —

Termo final: vodka absolut vanilla

Termos: — absolut vanilla —

Termo final: danete

Termos: — danette —
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