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Caracterizacao e Analise de uma rede de Ingredientes

e Receitas

Resumo

A troca de receitas € um hébito de muitas pessoas. Um meio online e colaborativo
de compartilhar esse tipo de informacao é através de websites especializados que permi-
tem que usuarios postem receitas, comentem e avaliem receitas existentes. Apesar de
extremamente populares, pouco se sabe sobre esses sistemas e os padroes de interacoes
que eles permitem. Visando preencher essa lacuna, esse trabalho apresenta uma extensa
caracterizacao do site Tudo Gostoso, um importante site brasileiro de compartilhamento
de receitas. Para isso, nés coletamos todas as receitas existentes no site juntamente com
informacoes associadas aos comentarios e avaliagoes. Além de explorar as interacoes
existentes entre os usuarios do site, nosso trabalho analisa uma rede formada por in-
gredientes que co-ocorrem em receitas e investiga a viabilidade de se extrair possiveis
alteragoes nas receitas a partir de comentarios dos usuarios do site. Nossas analises
revelam padroes de uso de ingredientes fundamentais da culinaria brasileira e podem
ser uteis para inspirar a construcao de diversas novas aplicacoes, como ferramentas de

recomendacao de receitas.



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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“O sucesso € ir de fracasso em fracasso sem perder entusiasmo.”
— Winston Churchill



Capitulo 1
Introducao

O advento da internet e a popularizacao da mesma, além da grande aceitacao das redes
sociais estao mudando o comportamento das pessoas. A era da informacao trouxe com
ela varias mudancas. Atualmente as pessoas tendem a estar conectadas a internet o

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

Outra grande mudanga é que a web é um espago aberto para que as pessoas possam
se expressar de diversas formas e redes sociais sdo um grande indicio disso [9]. Essas
tendéncias de oportunizar o usuério a criar contetido levou a criacao de sistemas cola-
borativos, como por exemplo, a Wikipedia, uma enciclopédia baseada no conhecimento

criado por seus usuérios [8].

Atualmente compartilhar informagoes vem se tornando cada vez mais comum através
desse meio, como exemplo, o Youtube recebe aproximadamente 20 horas de video a cada
minuto. Com esses valores, em aproximadamente 15 dias, o contetiido gerado superaria
o da Rede Globo em toda sua historia [28]. Outro fator aléem da geracdo de conteido
é a quantidade de usuarios dessas redes sociais. O Facebook em 2012 superou a marca
de 1 bilhdo de usuarios, niimero que aumentou 100% em 2 anos [10]. Tudo isso demons-
tra a tendéncia do compartilhamento de informacoes sejam opinioes, videos, fotos ou

atéreceitas culinérias.

Receitas em seus primoérdios eram tratadas como um tesouro de familia, um segredo
passado entre geracoes [20] [3]. Com o tempo essas comegaram a serem compartilhadas
por meio de livros e atualmente em larga escala em sistemas colaborativos de receitas

culinérias, como por exemplo, o site Allrecipes. comEl7 considerado um dos mais populares

'http://allrecipes.com/
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desse seguimento, e que possui mais de 46 mil receitas voltadas apenas para seus usuarios

americanos|27]

A internet pode ter sido o grande fator para o crescimento do compartilhamento
de receitas por proporcionar ao criador uma interacao com outros usuarios e o reco-
nhecimento do contetdo por ele criado, por meio de comentarios e avaliacoes. Além
do alcance, antes restrito a familia e aos amigos, essa informacao online possibilita que
pessoas de qualquer lugar do mundo possam preparar uma dessas receitas e postar suas

impressoes [18].

1.1 Problemas e Objetivos

Sites de receitas culinarias sao sistemas colaborativos, onde usuarios trocam experiéncias,
comentam e avaliam receitas uns dos outros. Sao sistemas que permitem que receitas
possam ser visualizadas por milhoes de usudrios, que interagem com outros usuérios
interessados em receitas ou mesmo com outros criadores. Essa troca de experiéncias e
o retorno em larga escala, pode ser o fator determinante para crescimento desse tipo de

sistema |1].

Apesar do grande interesse, pouco se sabe sobre os tipos de interacoes que aconte-
cem nesses sistemas e sobre o comportamento dos usuarios que navegam e usam esses

sistemas.

Este trabalho tem como objetivo caracterizar os padroes de interacao de um sistema
colaborativo de receitas culinarias, visando o desenvolvimento futuro de aplicacoes a
partir dessa caracterizacao. Para tal serd realizada a coleta de dados de um portal de
receita. Esses dados serao minerados e quantificados, buscando padroes nas relacdes dos

ingredientes em receitas.

Outra grande fonte de informacao a ser trabalhada sdo os comentarios dos usuéarios
em receitas, uma vez que esses podem conter algum tipo de sugestao de modificacao
para receita, o que pode ser de grande valor para o desenvolvimento de um sistema, por

exemplo, de recomendacao de ingredientes que se substituem.

Estudos como esse sao de grande valor para comunidade e impacta diretamente em
duas grandes areas de investigacdo. A primeira, do ponto de vista sociolégico, sendo
uma investigacao de novas formas de interacao na web, relativo a um elemento central

existente em diversas culturas: receitas culinarias. O outro é do ponto de vista tecno-
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logico, visto que os padroes identificados no uso desses sistemas podem inspirar novas
ferramentas, como sistemas de recomendacoes de receitas ou mesmo dar subsidios a

mudancas na interface ou nos médulos de interacao.

1.2 Contribuicoes do Trabalho

As principais contribuicoes deste trabalho sao:

e (Criagao de uma base de ingredientes da culiniria brasileira. Uma das grandes
dificuldades do trabalho foi a identificagdo dos ingredientes e isso muito se deu pela
falta de uma base como a desenvolvida neste trabalho, que podera ser utilizada

em trabalhos semelhantes.

e Identificacao de padroes nas relagoes entre os ingredientes. Tais padroes podem
caracterizar grupos de ingredientes que ocorrem junto nas receitas com frequéncia.
Esses grupos ingredientes identificados podem ser a base para novas receitas, que

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

e Caracterizagao dos usuérios de um sistema colaborativo de receitas culinarias bra-
sileiras. Nossa andlise permite tracar o perfil do usuario brasileiro desse tipo de
sistema e pode sugerir mudancas de interface desses sistemas mais voltadas as ne-
cessidades do publico observado. Entender o comportamento dos usuérios de um

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

1.3 Publicacoes

Resultados parciais desta pesquisa foram publicados e apresentados em evento cientifico

através da seguinte publicacao:

e FERREIRA, W. M.; COUTO DA SILVA, A. P.; MERSCHMANN, L. H. C.; BE-
NEVENUTO, F.: Comer, Comentar e Compartilhar: Andlise de uma rede ingre-
dientes e receitas. In: X Simpdsio 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 anélises foram feitas de forma geral para toda a base,

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

1.4 Organizacao dos Capitulos

O restante do trabalho esta organizado da seguinte forma. O Capitulo [2| aborda ou-
tros esforcos da area de pesquisa por meio de trabalhos relacionados. Em seguida, o
Capitulo (3| descreve a base dados utilizada neste trabalho, bem como se deu a co-
letada e processamento da mesma. Depois, no Capitulo [4] descrevemos de maneira
geral as andlises realizadas na base de dados, esse capitulo ainda é composto de secoes
onde sao descritas analises por categoria. Seguindo no Capitulo 5] demonstramos a
rede de ingredientes gerada no trabalho, além de explicitar resultados gerados a partir
da analise dessa por meio de métricas de mineracao de dados em grafos. Logo apos o
Capitulo [6] demonstra quais alteragoes a base sofreria seguindo sugestoes dos usuérios
do site utilizado como base de dados do trabalho. Foram observadas as sugestoes de
adicao, remocao e substituigao de ingredientes. Finalmente, no Capitulo (7| concluimos

o trabalho e discutimos direcoes para trabalhos futuros.



Capitulo 2
Referencial Tedrico

Este capitulo se divide em duas secoes, na primeira apresentaremos trabalhos que tam-
bém envolvem receitas culinarias, recomendacao de receitas, analise de culturas gastro-
némicas diversas e identificacao de nomes de ingredientes de receitas. A segunda secao

Redes complexas apresentamos métricas utilizadas em anélises de redes complexas.

2.1 Trabalhos relacionados

Nesta secao serao apresentados trabalhos envolvendo redes com receitas culinarias.

2.1.1 Redes envolvendo receitas culinarias

Ahn, Ahnert, Bagrow e Barabasi 2| criaram uma rede de ingredientes onde esses se

conectam de acordo com seus componentes quimicos.

O estudo foi realizado com receitas de dois repositorios diferentes, sendo um ocidental
e um oriental, mas com diversas culturas de culinarias como: Norte Americana, Europa
Ocidental, Sul da Europa, América Latina e Leste Asiatico. 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 quimicos. Em contraste a
cozinha do Leste Asidtico e do Sul da Europa tendem a receitas onde seus ingredientes

nao compartilham ingredientes quimicos.
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Em outro esfor¢o Teng, Lin e Adamic |27] desenvolveram duas redes, sendo uma

envolvendo ingredientes que co-ocorrem e outro ingredientes que se substituem.

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 criacao da rede de ingredientes co-ocorentes, foi desenvolvido uma métrica que
visa observa a tendéncia 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 avaliacoes 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 identifica-los e para isso optou-se por nao ultilizar de bases da web uma vez
as pesquisas nao proviam informagoes para todos os ingredientes, logo optou-se por

indentificd-los por meio dos comentéarios realizados pelos usuarios nas receitas.

A rede de substitutos serviu de base para algoritmo de recomendacao de receitas
proposto no trabalho citado. A rede desenvolvida nesse trabalho visa observar as relacoes

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

2.1.2 Recomendacao de receitas

Um dos primeiros estudos realizados envolvendo receitas conhecido e o primeiro envol-
vendo recomendacao de receitas é o CHEF desenvolvido por Hammond [16], um aplica-
tivo com aprendizagem de maquina, que visa dar ao usuério a melhor receita baseando-se

nas preferéncias, texturas, ingredientes e pesquisas passadas.

Varios esforcos tem sido feitos no que tange a recomendacao de receitas, Svensson,
Ho66k e Coster [25] fizeram um trabalho focando o usuério de um sistema colaborativo

de receitas e algumas descobertas foram observadas por meio de questionérios.

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

tem peso maior do que uma métrica que deveria atestar a qualidade que sao as avaliagoes
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da mesma.

Com isso eles observaram que avaliacoes talvez nao seja a métrica ideal para reco-
mendacao de receitas, que no inicio do estudo as recomendacoes estavam bem aceitas
usando esse parametro, mas no fim do estudo elas nao foram bem aceitas e esse era o
momento que a precisao delas ja deveria ser maior, esse estudo se deu num periodo 6

meses e envolveu 302 usuérios.

Ainda observando o usuério, Yajima e Kobayashi [31] desenvolveram um sistema de
recomendacao de receitas faceis de se preparar voltadas a pessoas com pouca experiéncia

na cozinha além dos ingredientes de preferéncias do usuério.

Em outro esfor¢o Zhang e outros [32] focaram a recomendacao a partir do ingrediente
principal de uma receita acessada pelo usuério, por exemplo o usudrio esta visitando a
receita "Bolo de cenoura", cujo o ingrediente principal é cenoura, logo ele recomenda
outras receitas que possuem esse ingrediente levando em consideragao as avaliagoes des-
sas receitas, esse tipo de abordagem tem sido utilizada em diversos trabalhos[19], como
por exemplo Maruyama, Kawano e Yanai que desenvolveram um aplicativo para dis-
positivos moveis que baseado na imagem de ingrediente recomenda receitas com aquele
ingrediente, ou seja, o usuario tira a foto de uma fruta e o aplicativo recomenda receitas

com a fruta reconhecida [22].

Ueda, Takahata e Nakajima [29] desenvolveram uma recomendacao voltada as pre-
feréncias do usuario, para isso eles se utilizaram do historico de navegagao de usuéarios
a um site receitas, a partir disso eles identificaram os ingredientes e tipo(categoria) de
comida preferida do usuério e com isso realizavam a recomendacgao. Bodlaender e outros
[21] desenvolveram e patentearam um sistema de recomendagao que desenvolveram, ba-
seado em aprendizado de maquina, o sistema guarda as receitas a medida que o usuario

vai utilizando o mesmo e recomenda a partir do histérico de utilizacao.

Geleijnse e outros [15] fizeram um trabalho segue o mesmo caminho dos ja citados,
porém suas recomendacoes tem o foco voltado para receitas saudaveis, logo previamente
eles identificam ingredientes considerados mais saudéveis, identificam as preferéncias do
usuario e assim recomendam receitas de forma que esse possa ter um ganho se considerar
aspectos relacionados a sua saide, outros trabalhos seguem essa linha de pesquisa |30
[14] [13] [23]

Nosso trabalho nao visa questoes relacionadas a recomendag¢ao, mas sim uma caracte-

rizacao de padroes de interacao e uso de ingredientes em sistemas de compartilhamento
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de receitas. Acreditamos que resultados que a caracterizacdo realizada em nosso es-
tudo possa ser uma base consiste para um futuro desenvolvimento de bom sistema de

recomendacao de receitas voltado para o contexto especifico das receitas brasileiras.

2.1.3 Analise de culturas gastronémicas diversas

Como ja fora dito Ahn, Ahnert, Bagrow e Barabési|2] realizaram um estudo e observaram
que as culturas norte americana e da europa ocidental os usuarios tendem a preferir
receitas com alguns ingredientes que compartilhem compostos quimicos, ao contrario do

leste asiatico e sul da europa que preferem por ingredientes com compostos diferentes.

Observando a culinaria chinesa Zhu e outros [33] realizaram um vasto estudo carac-
terizando diversos aspectos da mesma, eles observaram que a China possui 20 culinarias
regionais e que a proximidade geogréfica é fator determinante para isso e que o clima
nao influencia. Verificaram ainda que em médias as receitas possuem 10 ingredientes,

variando entre 1 e 35.

2.1.4 Identificacdo de nomes de ingredientes em receitas

Hamon e Grabar [17] utilizaram técnicas LPN a partir de um sistema hibrido envolvendo
também métodos de CRF e com aprendizagem de maquina, para o tratamento do texto
e identificacao dos termos foram criadas algumas categorias de possiveis entradas como

stop words, utensilios de cozinha, agoes, medidas, quantidades e ingredientes.

O estudo foi feito para uma base de dados contendo aproximadamente 20.000 recei-
tas, os resultados obtidos foram considerados satisfatorios, porém ressaltam que alguns

pontos nao foram abordados, como correcao ortografica.

Teixeira desenvolveu um trabalho envolvendo a culinaria brasileira e cita algumas
especidades da mesma, como também observamos, questoes como regionalidade e adap-

tacdo de nome de ingredientes de origem estrangeira [26].

Em nosso trabalho optamos pela identificacio manual dos ingredientes para ter um
controle maior da base e observar casos como agrupamento de ingredientes, regionaliza-

¢ao de nomes 0 mesmo a correcao ortografica.
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2.2 Redes complexas

Para caracterizacao e anélise das redes de ingredientes, diferentes métricas de teoria
de grafos sao utilizadas, especialmente métricas topolégicas. Métricas topologicas sao
definidas como medidas baseadas em atributos estruturais de um grafo. Estas métricas

podem considerar cada vértice ou a visao global do grafo [24].

2.2.1 Grau

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

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

Alved7| cita que o grau de um vértice é uma caracteristica importante na estrutura
de uma rede e normalmente segue a lei de poténcia, como a Internet [11] , a Web [4] e

redes neurais [6].

Para grafos direcionados o grau de entrada de um vértice, é o total de arestas que
incidem no vértice. E o grau de saida 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 saida.

Na figura temos um grafo com 3 vértices, todos de grau 2, porém com graus de
entrada e saida diferentes. O vértice A possui grau de entrada igual a 1 e de saida igual
a 1. O vértice B possui grau de entrada 0 e de saida 2. E por fim o vértice C possui

grau de entrada 2 e de saida 0.

Figura 2.1: Exemplo de grafo direcionado.

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

arestas com outros vértices.
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Uma métrica muito utilizada na analise de grafos é o calculo do grau médio do mesmo.
E esse é dado pela soma dos graus de todos os vértices do grafo dividido pelo ntimero

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

2.2.2 Diametro

O diametro pode ser definido com o maior caminho entre 2 vértices de um grafo. Para o
calctulo dessa métrica é basicamente somar o niimero de arestas entre 2 vértices. Como

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

Figura 2.2: Exemplo Diametro.

2.2.3 Betweenness

O Betweenness de um vértice v é a fracao dos caminhos minimos, que ligam qualquer
par de vértices e que passam pelo vértice v. Em outras palavras, seja o, ; o total de
caminhos minimos entre u e j, e 0, ;(v) o niimero total de caminhos que passam por v.

A meétrica de Betweenness é definida como:

Betweenness(v) = Z JW—(U) (2.1)
Votugjey Cwd
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Também pode-se calcular o betweenness de uma aresta da rede, mas para esse caso

é observado o niimero de caminhos minimos que passam por determinada aresta.

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

quantificar a importancia de véritces e arestas de uma rede]5|

2.2.4 Coeficiente de Clusterizacao

O coeficiente de clusterizacao cc de um vértice v é definido como sendo a divisao da
quantidade de arestas existentes entre os vizinhos de v e o ntimero maximo de arestas

possiveis entre os vizinhos do vértice v, como podemos observar na Figura

o]0,

1f3 ) 0’333

Figura 2.3: Exemplo de calculo de Coeficiente de Clusterizagao.

O célculo do coeficiente de clusterizagdo de uma rede ou grafo é calculado a partir
da média dos cc de todos os nos. [12]

E 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
arestas entre vértices de forma a criarem esses grupos é maior do que a incidencia de
ligagoes aleatéria.




Capitulo 3
Colecao de Dados

Para entender as interacoes que ocorrem num sistema colaborativo de receitas culina-
rias brasileiras é necessaria uma base de dados. Para tanto procuramos alguns portais
nacionais de receitas e optamos pelo Tudo Gostoso, visto que esse era o que possuia o

maior nimero de receitas.

O site citado, permite ao usuario algumas atividades como: acessar, postar, avaliar
receitas, além de postar comentarios nas receitas. Foram coletadas todas as receitas
publicas, bem como os ingredientes que as compoem, além dos comentarios, respostas
e avaliagoes dos usuérios do site. Para obtencao dos dados foi desenvolvido um crawler

em Python.

Escolhida a linguagem, foi tracada 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 paginas, de onde futuramente
seriam extraidas informacoes como:

e nome da receita;

e ingredientes;

e modo de preparo;

e nimero de avaliacoes;

e nimero de comentarios;

12
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e tempo de preparo;
e rendimento;

e nome do criador da receita;

A segunda etapa foi a de coleta dos comentarios das receitas. Esses sao dispostos
de 10 em 10 em cada péagina, para coleta de todos os comentarios foi desenvolvido um

coletor para visitar todas as paginas de comentarios 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

comentarios e 320.504 avaliagoes nessas receitas.

Nossa coleta também observou um total de 236.189 usuérios considerados ativos.
Visto que s6 possuimos os dados piiblicos desse portal. Nao podemos afirmar que esse
¢ ntimero total de usuarios cadastrados no mesmo, logo consideramos usuérios aqueles

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

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

sentes nas receitas.

3.2 Identificacao de Ingredientes

Para formar a base de ingredientes, as receitas foram processadas visando essa identifi-
cagao. Nesse processo foram retiradas as quantidades e medidas do texto, por exemplo,
“1 colher de cha de sal” extraimos apenas “sal”’, visto que o “1” seria no caso a quantidade

e “colher de ch4d” uma medida.

A identificacao desses ingredientes aconteceu de forma semiautomética. 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 identificacao manual, que contou a participacao de 3 voluntarios.
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A opcao por essa forma de identificacdo se deu pois nao foi encontrada nenhuma
fonte de dados para nomes de ingredientes. Outro fator determinante foram as varias
especificidades encontradas no trabalho de identificacao dos ingredientes, como a dife-
renciacao regional da nomenclatura dos ingredientes, fato que se justifica sendo o Brasil
um pais 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. KEsses
foram agrupados por se tratar do mesmo produto, porém como nomes diferentes como:
“achocolatado” e “achocolato em p6” 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 adequacao dos ingredientes identificados a lingua portuguesa, por

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

E por fim, foi feita uma exaustiva correcao ortografica nos ingredientes, uma vez
que o contetido do site ¢ criado por usuarios e nao passam por uma observacao da
administracao do portal. Foram encontrados diversos erros, como por exemplo, para o
i

ingrediente “6leo” 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 corre¢ao

estdo sumarizados no Apéndice [A] e estdo disponibilizados [[]

Thttps://sites.google.com /site/comercomentarecompartilhar/
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Analise 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 nimero de receitas e o

numero médio de ingredientes por receita.

Tabela 4.1: Categorias e nimero total de receitas.

Categoria Nuamero de Receitas | Numero médio de Ingredientes por receita
Sopas 2.796 8,77
Bebidas 4.557 4,53
Peizxes e Frutos do Mar 5.236 9,05
Aves 6.216 8,39
Carnes 6.839 8,06
Prato Unico 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 ntimeros indicam a categoria “Sopas'"como a de menor nimero de receitas. Isso

pode ter relacao com o clima do pais, uma vez que estas sao normalmente preparadas

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

no inverno as temperatura sao amenas.

Analisando as categorias com maior nimero de receitas, sobressaem “Bolos e Tortas"e

“Doces e Sobremesas". Isto deve-se as receitas possuirem uma grande incidéncia de

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

15
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género que normalmente é maioria em sistemas de compartilhamento de receitas.

4.1 Ingredientes

Observando os ingredientes das receitas, aquela com maior nimero de ingredientes é
a denominada “Cozido'[] com um total de 33 ingredientes. E as receitas com menor
numero de ingredientes encontradas possuem apenas 1 ingrediente, como por exemplo,

a “Bacon sem fulrnaga”ﬁ7 que utiliza apenas bacon.

A Figura mostra a distribuicao de probabilidades do total de ingredientes nas

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

A distribuicao segue uma forma semelhante a uma distribuicao normal com niimero

médio de ingredientes igual a 7, 4.

O namero de ingredientes distintos e ingredientes tnicos, aqueles utilizados apenas

numa categoria especifica, podem ser observados na Figura [4.2

A categoria “Sopas"aparece como a de menor ntumero de ingredientes distintos e

também com a de menor ntimero de ingredientes inicos, o que pode estar ligado ao fato

Thttp://tudogostoso.uol.com.br/receita/77761-cozido.html
http:/ /www.tudogostoso.com.br /receita/119-bacon-sem-fumaca.html
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Figura 4.2: Namero de ingredientes distintos e tinicos por categoria

dessa ser a categoria com o menor niimero de receitas.

Ao se analisar a categoria com o maior niimero de ingredientes distintos, no caso “Be-
bidas", imagina-se que isso ocorre, pois ingredientes como bebidas alcoolicas observadas

na mesma, nao sao ingredientes comuns em receitas das outras categorias analisadas.

4.2 Avaliacoes

Como ja foi citado, o site permite aos usuarios avaliarem as receitas, atribuindo conceitos
entre 0 e 5. Somente 31% das receitas foram avaliadas, sendo o conceito médio das
avalicoes igual a aproximadamente 4,4. A distribui¢dao do total de avaliacoes para cada
uma das receitas segue uma lei de poténcia, aonde poucas receitas recebem um niimero
maior de avaliagoes e vérias receitas recebem um nimero pequeno de avaliacoes, como

pode-se observar na Figura 4.3
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Figura 4.3: Distribuicao do total de avaliagoes.

Também foi feito um estudo sobre a quantidade de avali¢oes realizadas e o nimero

de receitas avaliadas por categoria, como mostra a Figura [1.4]
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Figura 4.4: Receitas avaliadas e quantidade de avaliacoes realizadas

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

ligada ao nimero de receitas, visto que as categorias estao dispostas em ordem crescente



Analise dos dados 19

do ntamero de receitas. Mas isso nao ocorre quando analisado o nimero de avaliagoes,

cuja categoria “Bolos e Tortas"se destacou como a que recebeu a maior quantidade.

As avaliacoes sao 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 maximo podem ser vistos na Tabela [4.2]

Tabela 4.2: Conceito médio e receitas com conceito maximo

Categoria Conceito Médio | Receitas com conceito maximo(5)
Sopas 4,48 529
Bebidas 4,22 733
Peizxes e Frutos do Mar 4,49 1.086
Aves 4,48 1.084
Carnes 4,44 1.300
Prato Unico 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 sao todos proximos a média geral, sendo o maior o da categoria “Peixes
e Frutos do Mar"e o menor, o da categoria “Bebidas". Como esperado o nimero de
receitas que recebeu conceito maximo esta diretamente ligado a quantidade de receitas

da categoria.

4.3 Comentarios

Em relagao aos comentdrios nas receitas, a Figura demonstra o nimero de comenté-

rios e a quantidade de receitas que receberam esses comentarios.
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Figura 4.5: Namero de comentérios e quantidade de receitas comentadas

Fica notavel que os niimeros de comentarios estao diretamente ligados as avaliagoes,
sendo as categorias mais comentadas também as mais avaliadas. Sobre o nimero de

receitas comentadas, estas estao relacionadas ao nimero de receitas da categoria.

4.4 Usuarios

Os usudrios ativos do site totalizam 236.189. Fora realizada uma anélise por categoria

desses usuarios ativos, como se pode observar na Tabela
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Tabela 4.3: Conceito médio e receitas com conceito maximo

Categoria Niumero de Usuéarios ativos
Sopas 5.417
Bebidas 7.135
Peixes e Frutos do Mar 10.719
Aves 11.137
Carnes 13.766
Prato Unico 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 numero de usuarios ativos tende a seguir o nimero 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, usuarios, comentarios e
avaliacOes; negativamente, a categoria “Saladas, Molhos e Acompanhamentos", visto
que os comentarios, avaliacoes e usuarios nao seguem a tendéncia de acompanhar o

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

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

monstra o nimero de usuarios que criaram e comentaram receitas.
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Figura 4.6: Numero de usudrios ativos que comentaram e criadores de receitas

4.4.1 Postagem de receitas x Comentarios em receitas

Uma questao interessante investigada é foi a correlacao entre usuarios que mais criam
receitas e aqueles que mais comentam em receitas. Para tal, foi calculado o coeficiente

de correlagao de Pearson.

O valor para esta métrica foi igual a 0,87, o que significa que usuarios que parti-
cipam ativamente na criagao de receitas sao também aqueles com o maior nimero de

comentarios postados.

A Figura mostra o grafico de dispersao entre criagao de receitas e comentarios.
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Figura 4.7: Correlacao entre usuarios que criam receitas e usuarios que postam
comentarios.

Um outro ponto a ser verificado é se usuarios simplesmente postam receitas ou se
posteriormente também realizam comentérios e/ou respondem a duvidas relacionadas
com suas receitas. Observou-se que 3,86% do total de usuarios criadores de receitas
(6.499 usuéarios) comentaram suas proprias receitas, sendo responséaveis por um de total
7.366 dos comentarios. Em relacio a respostas, 12,21% do total de usuérios que criaram
receitas (1.033 usuérios) responderam a algum comentario feito em suas respectivas

receitas.

4.4.2 Analise de género dos usuarios

Nesta secao, serd abordada a identificacao de sexo dos usuarios do site. Isso deu-se de
forma semiautomaética, uma vez que houve um casamento com listas de nomes e uma

parte de identificagao manual.

Nesse processo inicialmente fez-se um tratamento nos nomes dos usuarios, aonde se
aproveitou apenas o primeiro nome. Além disso, todos foram passados para mintsculo
e seus acentos retirados. Por exemplo, o usuario “Joao José da Silva”, passaria a ser

tratado como “joao".

Posteriormente, foram levantadas listas de nomes para identificacao do género. A
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Tabela 4.4: Usuérios do sexo masculino e feminino

Categoria Homens (%) | Mulheres (%) | Nao 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)
Peizes 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 2184 (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 Unico 1.014 (6,7) 13.944 (92,5) 114 (0,8)
Total 16.446 (7,0) | 217.878 (92,2) 1.865 (0,8)

juncgao de algumas formou a base de nomes, divididas em dois grupos: sexo masculino e
sexo feminino. Os nomes dessas listas também foram submetidos ao tratamento utilizado

nos nomes dos usuarios.

Em seguida, a lista de usuérios ja tratada foi ordenada alfabeticamente e comparada
a lista de nomes do sexo masculino. Todos os nomes que estavam contidos nas duas
listas foram incluidos numa terceira de “nomes masculinos identificados"e retirados da
lista de usuérios. Os nomes para o sexo feminino foram submetidos ao mesmo processo

e gerou a lista “nomes femininos identificados".

O arquivo com os nomes de usuérios, mesmo apds submetido a identificacao dos
sexos, continuou com alguns. Constatou-se eram apelidos utilizados pelos usuarios. A

identificacao dos apelidos foi realizada também de forma manual.

Alguns nomes nao foram identificados, uma vez que normalmente eram compostos
por simbolos, o que nao torna possivel a identificacao dos mesmos. Porém, foram apenas
0,8% do total. Analisando os géneros por categoria foi notavel a supremacia no nimero

de usudrios do sexo feminino (92,2%). como podemos ver na tabela [£.4]

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

"

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

percentual na categoria “Bolos e Tortas".
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4.5 Relacoes entre ingredientes

Analisamos quais os ingredientes mais co-ocorem em receitas, essa analise 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 anélise realizada foi em relacao 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.

e Sopas: Cebola, Sal, Alho, Batata, Agua, Cenoura, Tomate;

e Bebidas: os resultados obtidos mostraram claramente dois tipos de grupos que
representam a categoria e isso se da pela divisao natural entre Bebidas Alcodlicas

¢ Bebidas Nao Alcodlicas.

— Bebidas Alcoélicas:Acticar, Agua, Canela em pau, Gengibre, Licor\Vodca;

— Bebidas Nao Alcooélicas: Achocolatado, Actcar, Canela em pau, Café,

Leite em po.

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

Pimentao, Camarao, Coentro;
e Aves: Cebola, Sal, Alho, Tomate, Leite, Milho verde, Oleo:
e Carnes: Azeitona, Carne bovina moida, Cebola, Mucarela, Ovo, Presunto, Sal;

e Prato Unico: Alho, Cebola, Farinha de Trigo, Leite, Margarina, Oleo, Ovo,

Queijo, Sal, Tomate;

e Massas: Acicar, Farinha de Trigo, Fermento em po, Leite, Margarina, Oleo, Ovo,

Queijo, Sal;

e Lanches: Cebola, Farinha de Trigo, Fermento em po, Leite, Oleo, Ovo, Sal,

Tomate;

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

Pimentao, Sal;
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e Bolos e Tortas: Achocolatado, A¢ucar, Farinha de Trigo, Fermento em po, Leite,

Leite Condensado, Margarina, Ovo;

e Doces e Sobremesas: Acicar, Clara, Gema, Leite, Leite Condensado, Ovo.



Capitulo 5
Rede de ingredientes

Para andlise dos ingredientes que compoem as receitas de nossa base, utilizamos uma
rede. Rede essa que pode ser representada por um grafo G(V, £), sendo V o conjunto de

vértices e £ o conjunto de arestas.

O grafo nao direcionado G; modela a rede de ingredientes. Nesta rede os vértices
sao os ingredientes das receitas analisadas e as arestas se caracterizam quando dois
ingredinetes estao presentes numa mesma receita e o peso é o niimero 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 sao utilizados em uma receita 7. Assim, todos os

ingredientes utilizados em uma receita ry, estarao ligados entre si.

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

sileiras, bem como 0s que mais combinam, analisando a sua co-ocorréncia em receitas.

5.1 Analise

Esta secao explicita a andlise da rede de ingredientes formada a partir da coleta das

receitas do site Tudo Gosotoso.

A rede representada pelo grafo G;, é composta por 1.397 vértices, nimero total de

ingredientes distintos utilizados nas receitas. Foram encontradas 88.837 arestas.

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

rede tem o didmetro < d >= 3, sendo entao essa a maior distancia de um ingrediente

27
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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 ¢ 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 estao ligados a no méaximo 150 outros ingredientes. O

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

Outra métrica importante para anélise de grafos calculada, foi o coeficiente de clus-
terizacao da rede, e o valor obtido foi 0.867, o que indica uma alta densidade da rede,

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

5.1.1 Ingredientes mais importantes

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

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 Incidéncia Grau Betweenness

1 Leite (74.056) Sal (1069) Sal (82.749)
Sal (62.028) Leite (956) Leite (72.075)

3 Ovo (54.282) Cebola (872) Agucar (50.047)
4 Aciicar (47.899) Agua (868) Agua (40.895)
5 Cebola (38.625) Actcar (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. P6 (30.915) | Far. Trigo (788) Azeite (23.965)
9 Oleo (29.066) Oleo (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 calculo do betweenness dos vértices, sao os ingredientes basicos, como sal, leite,
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agua, ovo, que estao presentes tanto em receitas salgadas como em receitas de doces.

Outra observacao a ser feita é que a importancia desses ingredientes, se 0os mesmos
fossem retirados da rede, que até entao possuia um tnico componete, a rede passaria
a ser formada por 5 componentes, o que deixa claro a funcao de ligacao desses. Vale
ainda destacar o “leite"‘como o ingrediente com maior poder de ligacao se observarmos

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

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

5.1.2 Arestas mais importantes

Uma analise também foi feita observando as principais arestas da rede de ingredientes.
Essa aconteceu observando o peso das arestas, na identificacao 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 Actcar <> Leite 29.287
3 Actcar+> 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 sao formadas pelos ingredientes mais

importantes da rede, antes identificados.

A representacao grafica da rede foi desenvolvida pelo software Gephiﬂ para facilitar a

visualizagao do grafo e suas conexdes como podemos observar na Figurap.Il O tamanho

lgephi.org/
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da fonte com qual os ingredientes variam de acordo com o grau dos mesmos e a espessura
das arestas estao de acordo com o peso delas, para facilitar a visualizacao dos principais

vértices da rede.

manteiga cebola |
leite_condensado farinha_d e trigo

o pimentao
pimentan_verde ingui
((((((( sa@a inguica
cocs_ralado acucar
morengo
achocelatado Togro gema palaito caldode galinha
vinagre maionese
canmarao Ce n @u ra s catchup.
farimh: caldesa
mucarela " <
oS
tomate
B SN A T s B Oleo
exlraaf&d:@;gr'?:algo =% picadinho came@ovina
 pimehia s o mandioca cda NS
leite. de coco } gl eniie * :
77 <arne_bovina_moida S i S et 0 pelto_de_fr ango
oregano g‘;‘eon caldo_de_came
MaAlSEnT 2 e oaa = %
farinha_de_rosca

coentro noz

p I il ta a“:':mﬂ&,«ﬂ;‘";ma w a Z e i te fuba a gou a

15 baun"ha =0 “::nana |: a I h O
frango azeitona o 57
o nata e PAO s n 5o ma rga ri na
ngg:” ---- presunto T OV O
equeijao fEFMeNto_em_po

oBona b t t |
milho ‘verde ™= |e|te

queijo

Figura 5.1: Representacao grafica da rede de ingredientes.



Capitulo 6
Personalizacao 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 sao preferéncias
pessoais de quem executa a receita. Logo os ingredientes que se diferenciam nessas
receitas sao muitas vezes ligados diretamente ao sabor, por exemplo, o recheio de uma
massa, onde a maioria dos ingredientes estao na composi¢ao da massa e o fator que torna
uma diferente de outra é o recheio. Esses poucos ingredientes diferentes podem ter sido
fruto de uma adigao, substituicdo ou até mesmo da remocao de 1 ou mais ingredientes

da receita original.

Como ja fora observado em outros trabalhos, os usuérios de um sistema colaborativo
de receitas culinarias tendem a sugerir esse tipo de modificacao por meio de comentérios

[27]. Logo resolvemos investigar se isso também é um costume de usuérios brasileiros.

Nossa base possui um total de 319.219 comentarios. Para que a anélise fosse realizada
num primeiro momento deveriam ser identificados termos que caracterizam sugestoes de
modificagoes. Buscando a identificacao desses termos utilizamos uma amostra da base
composta de 1.000 comentarios que foram extraidos de 100 receitas aleatérias entre
as receitas que possuem mais de 10 comentarios, onde eram extraidos os tltimos 10

comentarios dessas.

A andlise da amostra se deu de forma manual, para identificar todos os tipos de co-
mentéarios realizados nas receitas. Foram encontrados 11 tipos diferentes de comentérios

segundo a classificacao realizada, como podemos observar na Tabela

Em alguns comentarios era possivel observar mais de um tipo comentario, ou seja,

31
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Tabela 6.1: Tipos de comentarios encontrados na amostra.

Tipo de Comentario Quantidade
Elogio 721
Critica 92
Sug. Adicao 90
Sug. Remocao 29
Sug. Substituicao 24
Diivida 122
Resposta 71
Dica de modo de preparo 42
Modificacao de medidas Y
Sug. de data para execucao 23
Ainda var preparar 38

um usuario sugeria a adi¢ao de ingrediente e também elogiava a receita, exemplo, “Muito

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

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

zados nos comentarios.

gostosa
acucar
creme Ser parabens

w

ficar

hoafazZer s
%Ia%"fICOl%?Eq“e

I n massa rede
serg 0 f prgargglhosa
bOIO IC pratica

deu vz casa tudo
pra d |

tambem g e ICIa

2 otimapam gostoso

(]
acrescentei

aqui otimeo

Figura 6.1: Nuvem de palavras mais utilizadas nos comentarios.
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6.1 Identificacio de sugestdoes de adicao e remocao

de ingredientes

Apobs esse processo manual e levantamento de termos o proximo passo foi automatizar
o processo de identificacao de conteiido nos comentarios. Para identificacao dos comen-
tarios que sugerem remocoes ou adicoes a estratégia adota é similar uma vez que esse

tipo de sugestao seguem o padrao “termo-+ingrediente”, exemplos:

e adicionei(termo) sal(ingrediente);
e tirei(termo) o tomate(ingrediente);

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

Outra observagao importante é que logo ap6s encontrar um ingrediente o algoritmo
seguia a procura de outros, uma vez que como terceiro exemplo acima, num mesmo

comentéario foi sugerido a retirada de mais de um ingrediente.
A expressao regular abaixo foi elaborada para demonstrar a identificacao das suges-
toes de adicao de ingredientes, sendo X os ingredientes:

b

“acrescentei|acrescento|acrescente|acrescetar|acrescentamos|acrecentei |adicionei X1,X2,X3..."

Para exemplificar a identificacao das sugestoes de remocao de ingredientes a seguinte

expressao regular foi desenvolvida:

“nao coloquei|nao acresenteilnem colocar|nao uso|nao coloco|nao pode colocar|n co-

loquei|tirar|nao coloque|nao useijn colokei X1,X2,X3...”

6.2 Identificacao de sugestdes de substituicao de in-

gredientes

Para identificacao dos comentérios com sugestoes de substituicao de ingredientes observou-
se duas formas diferentes. Uma que segue o padrao “termo + ingrediente + termo +
ingrediente” e outra que segue “termo-ingrediente+ingrediente”, como podemos obser-

var nos exemplos abaixo:
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e coloquei(termo) tempero(ingrediente) no lugar(termo)do sal(ingrediente)

e 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 proximo aos que indicam a adicao de
ingredientes. Outro ponto que merece destaque é que a substituicao é realizada de forma
direcionada. como foi visto no exemplo acima uma mesma substituicao foi indicada
seguindo os dois padroes observados e fica claro a inversao da ordem dos ingredientes,
no primeiro caso o ingrediente que vai entrar na receita aparece primeiro do que sera

retirado e o segundo ocorre o inverso.

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

sendo X o ingrediente que ird entrar na receita e Y o que deve ser retirado:
“substituilem vez|troquei|substituida Y por X”
“coloquei|adicionei X no lugar|ao invez de Y”

Uma ressalva deve ser feita que quando num mesmo comentéario foi detectado a suges-
tao de adicao de um ingrediente e a sugestao de remogao de um ingrediente, esse cenario
também caracteriza uma substituicao, seguindo o padrao “termoAdc -+ ingrediente +

termoRem + ingrediente™
e adicionei(termoAdc) tempero(ingrediente) e retirei(termoRem) sal(ingrediente)

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

“acrescentei|acrescento|acrescente|acrescetar|acrescentamos|acrecentei |adicionei Y e
nao coloqueilnao acresenteijnem colocar|nao usolnao colocolnao pode colocar|n colo-

quei|tirar|nao coloque|nao useijn colokei X.

Esse ultimo caso acontece quando num mesmo comentario ocorre a sugetao de adi¢cao

e remocao de ingredientes.

6.2.1 Adicoes e Remocdes

Apos o processamento de todos os comentéarios de nossa base foram encontradas 22.800

sugestoes de adigao envolvendo 461 ingredientes distintos ( 33% dos ingredientes) e 4.885
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sugestoes de remocao contemplando 311 ingredientes diferentes ( 22% dos ingredientes).
Pode-se observar que normalmente as sugestoes envolvem ingredientes de grande inci-

déncia na base.

A Tabela mostra os 10 ingredientes que apareceram com maior frequéncia nas
sugestoes de cada uma das categorias de adicao e remocao. Nessa tabela, os valores

entre parénteses correspondem as frequéncias de ocorréncia dos ingredientes.

Tabela 6.2: 10 ingredientes mais frequentes nas sugestoes de adigao e remocao.

Ranking | Sugestao de Adigao Sugestao de Remocao
1 Leite (1.733) Leite (396)
2 Creme de Leite (922) Creme de Leite (216)
3 Queijo (834) Agucar (213)
4 Coco (781) Agua (153)
5 Molho de Tomate (549) Queijo (137)
6 Agtcar (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 Substituicoes

Além das adicoes e remocoes, o processamento dos textos de comentarios nos permi-
tiu identificar 5.511 substituicoes, das quais 2.319 sao distintas e que utilizaram 632
ingredientes diferentes ( 45%). A Tabela apresenta os 10 pares de ingredientes que
apareceram com maior frequéncia nas sugestoes de substituicao. Nessa tabela, os valores

entre parénteses correspondem as frequéncias de ocorréncia dos pares de ingredientes.

Buscando expandir a anélise das sugestoes dos usuarios foi desenvolvido um grafo
a partir dessas. Um grafo direcionado onde cada nd representa um ingrediente e uma
aresta indica a sugestao de substituicao do ingrediente origem pelo ingrediente destino,
ou seja, uma aresta do ingrediente “agicar” para o “adocante” indica a sugere tirar o

acicar e incluir adocante.



36

Personalizacao de receitas

Tabela 6.3: 10 ingredientes mais frequentes nas sugestoes de substituicao.

Ranking

Sugestao de Substituicao

1

Agua -> Leite (142)

Leite -> Leite de Coco (69)

Oleo -> Azeite (66)

Leite -> Agua (65)

Agucar -> Leite Condensado (55)

Margarina -> Manteiga(52)

Oleo -> Margarina (46)

Agucar -> Adocante (37)

Q| | | D| O ™| W

Margarina -> Oleo (37)

~
N

Leite -> Creme de Leite (31)

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

tam o entendimento da mesma como por exemplo, o tamanho de cada né esta associado

com o seu grau, ou seja, os n6s maiores indicam que aquele ingrediente esta vinculado a

uma maior quantidade de outros ingredientes nas sugestoes de substituicao. Desse modo,

¢ possivel observarmos, por exemplo, que o creme de leite é o ingrediente mais flexivel

com relacao as substituicoes, dado que ele aparece vinculado a um grande ntimero de

outros ingredientes.

Essa caracterizacao dos comentérios aliada as analises das sugestoes de adigao, remo-

¢ao e substituicao de ingredientes sao etapas fundamentais para a proposicao de sistemas

de recomendagao que tenham como meta tornar as receitas mais saudéaveis e/ou ade-

quadas ao gosto de um determinado usuario.
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Capitulo 7
Conclusao e Trabalhos Futuros

Apresentamos neste trabalho uma extensa caracterizacao de um importante site bra-
sileiro de compartilhamento de receitas: o Tudo Gostoso. Em relagao aos usuérios, a
analise revela que um ntamero elevado de usuarios compartilham suas opnioes (48,4%).
Estes comentarios englobam desde de sugestoes para a época do ano mais adequada
para preparo da receita, sugestoes que tornam, por exemplo, as receitas mais saudaveis
e duvidas referentes ao preparo das receitas. Adicionalmente, a maioria dos comentérios
realizados sao feitos por mulheres, uma vez que também este é o sexo predominante

entre os usuarios.

Em relagao as receitas, a categoria com maior ntimero de receitas ¢ a de Doces e
Sobremesas, o que pode revelar uma tendéncia de gosto dos usuérios do site. Interessante
¢ que a categoria de Sopas possui somente 1,92% das receitas compartilhadas, fato este
que pode estar ligado ao fato do Brasil como pais tropical, ter invernos amenos. Receitas

possuem, em média, 7,4 ingredientes distintos.

A rede de ingredientes baseadas nas receitas coletadas fornece indicios de padroes de
uso de ingredientes encontrados na culinéria brasileira. As receitas compartilhadas no
site sao compostas por 1.397 ingredientes distintos, sendo que estes ingredientes formam
uma rede extremamente densa, sugerindo que, apesar do ntimero grande de receitas
no site, os ingredientes nao variam muito de receita para receita. Além disso, cada

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

Além da caracterizacdo, foi desenvolvido um processo automatico para identificacao
dos casos de adicao, remocgao e substituicao de ingredientes em receitas. A andlise

realizada, juntamente com o processo aumotamatico proposto, sao essenciais para o

38



Conclusao e Trabalhos Futuros 39

desenvolvimento de sistemas de recomendacao que poderao ser utilizados para tornar

receitas mais saudaveis, ou mais proximas ao gosto de um determinado usuario.

Como trabalhos futuros, além do desenvolvimento de sistemas de recomendacao para
personalizacao de receitas, pretende-se formalizar e analisar a rede de sabores presentes
nos ingredientes utilizados nas culinaria brasileira, estendendo os resultados apresentados

em [2] porém voltados a culinaria local.

Outro trabalho a ser realizado é o clusterizagao dos ingredientes da base de dados,
para que novas andlises sejam feitas nao observando categorias, mas sim grupos de

ingredientes que sao partes de um mesmo cluster.
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Apéndice A
Identificacao de ingredientes

Seguem abaixo os termos que foram modificados na identificacao 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 variacoes
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 | acho-

latado 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
Termos: | almadem |

Termo final: licor amaretto
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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: | ajucar |

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
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 |
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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
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.
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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 |

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
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Termos: | condensado |

Termo final: vermute contini
Termos: | contine | contini |

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 |

Termo final: licor drambuie
Termos: | drambuie |

Termo final: suco artificial
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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 |

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
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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 |

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
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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 |

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
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Termos: | limoes |

Termo final: limao taiti
Termos: | limoes tahiti | limoes taiti |

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 |

Termo final: miranta em po
Termos: | mirantam em po |

Termo final: vodka cranberry
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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 |

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
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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 |

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
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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 |

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
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Termos: | sonho de valsa | sonhos de valsa |

Termo final: sorvete de creme
Termos: | sorverte de creme |

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 |

Termo final: baunilha
Termos: | vanilina |

Termo final: cachaca velho barreiro
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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
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
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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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