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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo analisar a
composigdo de algumas preparagdes usuais na
alimentagdo brasileira e ao mesmo tempo contribuir para
construgdo de tabelas de composigdo de alimentos
nacionais. As preparagdes utilizadas foram: feijdo simples
cozido, arrozrefogado, arroz de leite, batata-doce cozida,
macaxeira cozida, cuscuz, puré de abdbora, galeto assado,
carne bovina molda, tutu de feijdo, baido-de-dois e quibe
frito. As andlises realizadas foram: umidade, protelna,
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lipideos, cinzas, fragdo NIFEXT, fibra alimentar. Foi feita
a comparagdo entre as andalises pratica e tedrica das
preparagbes que constam na tabela da FIBGE 1977. Os
resultados demonstram uma semelhanga dos dados
pratico-teéricos quanto & umidade, protelna, cinza e
carboidratos e discrepéncia marcante quanto aos teores
delipideos efibra alimentar. Face ao exposto, concluimos
que as informag¢des disponiveis sobre composicdo de
alimentos devem serrevistas e que maiores investigagdes
nessa area devem ser incrementadas.

Termos de indexagdo: alimentos, analise de
alimentos, tabela de composigdo de alimentos.

ABSTRACT

CHEMICAL ANALYSIS OF FOODSTUFF IN BRAZILIAN
POPULAR MENUS

The objective of this work was to analyse the
composition of some foodstuffs used in Brazil and, atthe same
time, to contribute for the elaboration of Brazilian food compo-
sition tables. The foodstuffs used were: cooked beans, cooked
rice, rice pudding, cooked sweet potato, cooked sweet cassava,
couscous, pumpkin purée, roasted chicken, ground meat, “tutu
de feijéo”, “baido de dois", and fried kibbe. The analysis
developed were: moisture, proteins, lipids, ashes, NIFEXT
fraction and fibre. Comparison between practical and theoreti-
calanalysis was doneaccordingto FIBGE-ENDEF 1977 tables.
The results showed a similarity between practical and theoreti-
cal data concerning moisture, protein, ash and carbohydrates:
andtheyalso showed a discrepancy concerning lipids and fibre.
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According to the results, we concluded that the available
informations about food composition should be reviewed and
further investigations in this area should be increased.

Index terms: food, food analysis, table of food
composition.

1. INTRODUGAO

Tem-se constituido uma preocupagdo constante dos
profissionais que atuam na drea de alimentos e nutrigdo, o
conhecimento da composicdo em nutrientes de muitos alimentos que
compdem nossa dieta.

Existem fatores que contribuem para que os dados de
composicdo de alimentos fiqguem obsoletos, tais como: langamento
de novos produtos alimenticios no mercado, variagdes na produgéo
agricola, praticas de processamento, procedimentos no preparo de
alimentos e desenvolvimento de novas técnicas analiticas; o que
gera a necessidade de novas informagdes (BEECHER &
MATTHEWS, 1990).

No Brasil, devido a suas dimensdes continentais ha
diferengas marcantes, climaticas e culturais, que certamente influem
na composic¢éo dos alimentos (LAJOLO & VANUCCHI, 1987).

Na verdade, ndo existem no Brasil informagdes ou tabelas
de composi¢cdo de alimentos completas e atualizadas. Em sua
maioria sdo de origem estrangeira com certas limitagdes, e outras
nacionais, pouco confidveis, porfaltade descrigdo dos procedimentos
analiticos ou pelo uso de técnicas inadequadas (CRAMER, 1954;
FIBGE, 1977; FRANCO, 1982).
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Muitos fatores influem significativamente no teor de
nutrientes dos alimentos como: variedade genética, tipo de solo,
clima, adubagéo, armazenamento e processamento (LAJOLO, 1987).
Quanto ao processamento € importante enfatizar que, sendo o
alimento uma matriz quimico-bioldgica complexa, as técnicas
utilizadas no seu preparo caseiro ou industrial, podem desencadear
interagdes naturais entre seus constituintes, que por sua vez alteram
suas caracteristicas fisico-quimicas, teor e biodisponibilidade de
nutrientes (INSTITUTE..., 1984; CABALLERO, 1988).

O conhecimento do valor nutritivo dos alimentos,
preparados de acordo com as técnicas culinarias de cadaregido, é de
importdncia fundamental para o planejamento de carddpios e
orientagdo alimentar de individuos e populagdes.

Assim sendo, o presente trabalho teve como objetivo
analisar a composigdo de algumas preparagdes comuns em cardapios
populares brasileiros e ao mesmo tempo contribuir para construgdo
de tabelas de composi¢io de alimentos.

2. MATERIAL E METODOS

2. 1 Preparagoes

As preparagdes analisadas foram: feijdo simples cozido
(variedade mulatinho), tutu de feijdo, baido-de-dois, galeto assado,
carne bovina moida, quibe frito, puré de abdbora, arroz refogado,
arroz de leite, macaxeira cozida e batata-doce cozida; as quais foram
confeccionadas de acordo com as especificagdes constantes no
Anexo 1.
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Os ingredientes utilizados na elaborag&o das preparacgdes
foram adquiridos na cidade do Natal, RN, no periodo de margo a abril
de 1991.

2.2 Amostras

De cada preparagdo, retiraram-se cinco porgdes de 100g,
imediatamente apds preparo, para procedimento das analises.

2.3 Método

2.3.1 Analise Quimica

As amostras foram analisadas quanto aos teores de
umidade, proteina, lipideos, cinza e fragdo NIFEXT, segundo as
normas da AOAC (1984) e INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985). A
fibra da dieta foi determinada pelo método de PROSKY et al., (1988),
no Laboratério de Bioquimica de Alimentos da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da Universidade de Séo Paulo.

O valor calérico das preparagdes foi calculado a partirdas
fragBes protéica, lipidica e NIFEXT, usando os coeficientes especificos
do calor de combustdo desses nutrientes, 4,9 e 4 Kcal/g
respectivamente.

2.3.2 Andlise Teodrica

As preparagdes que constavam na tabela da Fundagéo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - Estudo Nacional da
Despesa Familiar publicada em 1977, com caracterizacgéo igual ou
semelhantes aquelas por nds confeccionadas e analisadas, como por
exemplo: arroz refogado, cuscuz, batata doce cozida, macaxeira
cozida e feijdo cozido, foram submetidas & analise tedrica das fragdes
estudadas e feitas as devidas comparagdes. Nesse sentido, o valor
caldrico total também foi comparado. Essa tabela foi escolhida por
conter dados mais préximos a nossa realidade, bem como por ser
bastante utilizada nos Servigos de Alimentagéo e Nutrig&o.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos encontram-se nas Tabelas 1 e 2.
Observamos pela Tabela 1 que as preparagdes com maiores
concentragdes protéicas e lipidicas foram: galeto assado, camne
bovina moida, quibe frito e tutu de feijdo.

Quanto & fragdo cinza os maiores valores foram para as
preparagbes & base de carnes; e dos produtos de origem vegetal
destaca-se a batata doce cozida e 0 puré de ab6bora com percentuais
semelhantes as carnes.

No quediz respeito & fragdo fibra os maiores valores foram
para o feijdo cozido e preparagbes que contém tal ingrediente como
tutu de feijdo e baido-de-dois. A batata-doce e o cuscuz também
apresentaram teores de fibras significativos.

As preparagdes que demonstraram maiores valores
caléricos foram o cuscuz, o quibe frito, o galeto assado e o tutu de
feijdo respectivamente, justificados pelos teores elevadosde gorduras
e carboidratos dessas preparagdes.

As comparagdes feitas entre dados praticos e teéricos de
andlises quimicas de algumas preparagdes (Tabela 2), demonstram
pouca diferenga para os teores de umidade, proteina, cinza e
carboidratos; embora se observem algumas exce¢des como no caso
dosteores de proteina no cuscuz e macaxeira cozida, carboidratos do
arroz e batata-doce cozida.

As fragBes lipidica e fibra alimentar, foram as que
apresentaram maiores distor¢des entre os dados comparados,
principalmente essa Gltima. Tais fatos podem ser atribuidos a varios
fatores: em primeiro lugarforam feitas comparag&es entre preparagdes
que apesar de terem denominagdes iguais ou semelhantes, se
desconhecem, dos dadostedricos, aformade preparo, osingredientes
componentes e outros fatores que influem na composicdode alimentos.
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Outro agravante refere-se a questdo dos métodos
analiticos. No caso da fragdo lipidica, ndo ha na tabela consultada
(FIBGE, 1977) especificagdo quanto & metodologia utilizada para
anélise desse nutriente. E em relagio a fracdo fibra alimentar consta
na referéncia citada que alguns componentes da fibra como:
polissacarideos, pentoses e 4cidos orgénicos foram computados no
célculo dos carboidratos. O que aparece como fibra na tabela foi
chamada "fibra crua" ou "porgéo indigerivel dos carboidratos”, que
subentendemos corresponder apenas a uma das partes dessa
complexa fragcdo, possivelmente ao componente insolivel que se
constitue de celuloses, lignina e algumas hemiceluloses (LAJOLO et
al., 1991). Dai tais dados tedéricos, irreais e subestimados, quando
comparados com os praticos obtidos de uma metodologia atualizada
e confiavel apresentarem-se com as distorgées encontradas.

Outros problemas decorrentes do exposto sio evidentes,
como é o caso do célculo dos carboidratos e conseqiientemente das
calorias. Se a fragdo glicidica foi aumentada pela inclusdo da fibra,
como esta fornece 4 Kcal/g, logicamente os valores caldricos das
preparagdes estardo superestimados. ‘

Esses resultados refletem limitagdes na confiabilidade
das tabelas de composigéo de alimentos disponiveis em nosso pais
e sugerem maiores investigagdes nesse sentido, para se assegurar o
conhecimento do valor nutritivo dos alimentos que consumimos. Isso
reforga também, recomendacgdes dos Ultimos eventos cientificos na
area de Alimentos e Nutrigdo.

AGRADECIMENTOS

Os autores agradecem: a Prof2.Tullia M. C. F. Cozzi
(FCF-USP) pela colaboragao nas anélises de fibra, 4 Prof*. Marilene
De Vuono Penteado (FCF-USP) pela revisdo, ao Prof. Carlos dos
Santos Fonseca - Diretor do CCS-UFRN pelo apoio constante
e a Pro-Reitoria de Pesquisa e Pés—Graduagéo UFRN pelo suporte
financeiro.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 48-61, jan.fjun., 1994



57

ANALISE QUIMICA DE PREPARAGCOES...

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official
methods of analysis. 14. ed. Arlington: AOAC, 1984. 1141p.

BEECHER, G.R.& MATTHEWS, R. H. Nutrient composition of foods.
In: BROWN, M. L. Present knowledge in nutrition. 6. ed.
Washington, DC: ILSI, 1990. p. 430-443.

CABALLERO, B. Nutritional implications of dietary interactions: a
review. Food and Nutrition Bulletin, Téquio, v. 10, n. 2,
p. 9-20, 1988.

CRAMER, E. R. Valor vitaminico de alimentos brasileiros. Rio de
Janeiro: SAPS, 1954, 200p. (Colegio de Estudos e Pesquisa
Alimentar).

FRANCO, G. V. E. Nutrigdo: texto basico e tabela de composi¢édo
quimica de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1982. 229p.

FUNDACAO INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA (FIBGE). Estudo nacional de despesa
familiar ENDEF: tabela de composi¢do de alimentos. Rio de
Janeiro, 1977. 202p. (Publicacdes especiais, v. 3, t.1).

INSTITUTE OF FOOD TECHNOLOGISTS. Panel on food safety e
nutrition: food nutrient interactions. Food Technology, Chicago,
v. 38, n.10, p. 59-63, 1984.

INSTITUTOADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz. 3. ed. S30 Paulo, 1985. v. 1

LAJOLO, F. M. Efeito do processamento sobre o valor nutricional dos
alimentos: situagdo na América e Caribe. Archivos
Latinoamericanos de Nutricién, Caracas, v. 37, n. 4,
p. 666-672, 1987.

& VANUCCHI, H. Tabelas de composigdo de nutrien-
tes em alimentos: situagdo no Brasil e necessidades. Archivos

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1):48-61, jan./jun., 1994



58

L. F. C. PEDROSA et al.

Latinoamericanos de Nutricién, Caracas, v. 37, n. 4, p. 702-
713, 1987.

;COZZ|, T.M. C.F. 8 MENEZES, E. W. Carboidratos
efibras. In: CARAZZA,F.R. &« MARCONDES, E. Nutricdo clinica
em pediatria. Sdo Paulo: Sarvier, 1991. p. 61-84.

PROSKY, L.; APS, N. G.; SCHWEIZER, T. F.; DeVRIES, J. W. &
FURDA, |. Determination of soluble insoluble and total dietary
fiber in foods products: interlaboratory study. Journal of the
Association Official Analytical Chemists, Washington,
DC, v.71,n. 5, p. 1017-1023, 1988 (Modificado)

Recebido para publicagdo em 3 de junho
e aceito em 10 de dezembro de 1993.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 48-61, jan.fjun., 1984



59

ANALISE QUIMICA DE PREPARAGOES...

ANEXO 1

COMPOSIQ_AO EM INGREDIENTES EM 100 GRAMAS DAS
PREPARAGCOES PRONTAS. (Calculosfeitos a partirdos alimentos
crus, parte comestivel e fator de cocgdo).

1. ARROZ REFOGADO
INGREDIENTES

Arroz polido (parbolizado)

Cebola
Oleo
Alho
Sal
Agua

2. ARROZ DE LEITE

INGREDIENTES
Arroz polido

Leite de vaca (tipo C)
Sal

3. CUscuz

INGREDIENTES
Fuba de milho
Agua

Sal

4. BATATA-DOCE COZIDA

INGREDIENTES
Batata-doce (roxa)
Sal

5. MACAXEIRA COZIDA

INGREDIENTES
Macaxeira

Sal

QUANTIDADE(g)
22,6
2,4
23
0,3
0,5
90,0 ml

QUANTIDADE(g)
18,7
56,0 ml
0,4

QUANTIDADE(g)
54,9
44,0
1,3

QUANTIDADE(g)
100,8
3,0

QUANTIDADE(g)
54,3
0,3
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6. CARNE BOVINA MOIDA

INGREDIENTES
Carne bovina gorda
Sal

Pimenta do reino
Alho

Louro

Cebola

Cebolinha

Salsa

Oleo

Tomate

Extrato de tomate

7. QUIBE FRITO

INGREDIENTES
Carne bovina moida
Trigo para quibe
Cebola

Sal

Horteld miuda
Pimenta

Coentro

Oleo

8. PURE DE ABOBORA

INGREDIENTES
Abdbora

Leite de vaca (tipo C)

Sal

QUANTIDADE
111,8
1,4
0.2
0.4
0,1
15,4
2,2
1,8

16,0 mi
15,4
10,8

QUANTIDADE (g)
103,2
21,5
43,0
1,4
1,1
0,2
29
43,0 ml

QUANTIDADE (g)
98,0

20,0 ml
3,0

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 48-61, jan./jun., 1994



ANALISE QUIMICA DE PREPARAGOES...

9. FEIJAO SIMPLES COZIDO
INGREDIENTES  QUANTIDADE (g)

Feijdo mulatinho 28,6
Toucinho 2,9
Oleo 29
Cebola 4.7
Louro 0.1
Alho 0,3
Sal 0,3

10. GALETO ASSADO

INGREDIENTES  QUANTIDADE (g)
Galeto 116,0 (liquido)
139,9 (bruto)

Extrato de tomate 3,3
Vinagre 3,9
Alho 0,3
Cebola 3.3
Sal 1,7
11. TUTU DE FEIJAO
INGREDIENTES QUANTIDADE (g)
Feijdo mulatinho 13,0
Charque 346
Farinha de mandioca 13,0
Tomate 8,6
Pimentio 8,4
Oleo 3,0ml
Coentro 0.4
Cominho 0,1
Pimenta 0,1
12. BAIAO-DE-DOIS
INGREDIENTES QUANTIDADE (g)
Arroz polido 17,8
Feijdo macacar 17,8
Tomate 2,7
Pimentéo 2,8
Alho 0,2
Coentro 0,3
Sal 0,5
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