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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo conhecer a composigao centesimal
de ovo de galinha, carne de boi e de frango, consumidos pela
populacdo da area metropolitana do Recife, Brasil. Foram
determinados os parametros de umidade, energia, proteina,
lipidio e cinzas, conforme normas analiticas do Instituto Adolfo
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Lutz. Os dados encontrados foram comparados com aqueles
constantes das tabelas de composigéo de alimentos de Guilherme
Franco e do Instituto do Centro América e Panama (INCAP),
tidas como fonte de informagao nacional e internacional,
respectivamente. A andlise direta apresentou valores mais altos
para a proteina em relagdo aos das tabelas. Os valores para
lipidio foram mais baixos, exceto no ovo de galinha. Os resultados
mostram diferenca significativa para a maioria dos parametros
estudados, em relagdo a ambas as tabelas, confimando as
limitagcOes das tabelas de composigédo de alimentos, e achados
de outros autores, demostrando a necessidade de estudos
adicionais sobre a composicdo de alimentos que contemplem
aqueles mais utilizados nas diferentes regides do pais.

Termos de indexagao : andlise de alimentos, alimentos, carne,
inquéritos nutricionais, proteinas dietéticas do ovo, composigao
de alimentos, tabelas de composigdo de alimentos.

ABSTRACT

CENTESIMAL COMPOSITION OF HEN EGG, BEEF AND
CHICKEN CONSUMED IN THE METROPOLITAN AREA OF
RECIFE, NORTHEASTERN BRAZIL

The aim of this work was to know the centesimal composition of
hen egg, beef and chicken consumed by the population of the
metropolitan area of Recife, Brazil. The parameters evaluated
were moisture, energy, protein, lipid and ashes, according to the
analytic norms of the Instituto Adolfo Lutz. The data obtained
were compared with the values in the food composition tables of
Guilherme Franco and of the Nutrition Institute of Central
America and Panama (INCAP), considered respectively as
national and international source of information. The direct
analysis revealed higher values for protein in comparison with
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the tables ones. The lipid values were lower, except for hen egg.
The results showed significative differences for the majority of
the parameters studied, in relation to both tables. Such
informations confirm the limits of food composition tables,
showing the necessity of additional studies about the composition
of foods, specially of regional diets.

Index terms: food analysis, food, meat, nutrition surveys, egg
proteins, dietary, composition of foods, table of food composition.

1. INTRODUGAO

A escassez de dados na literatura acerca da composigio
centesimal de alimentos regionais é fato comprovado por técnicos e
pesquisadores da drea de Nutrigdo (BOURGES, 1987; CLOSA et al.,
1987; LAJOLO et al., 1988). Estudos desenvolvidos com a finalidade
de elaborar tabelas que contenham tais alimentos seriam de extrema
valia, ndo apenas para a orientacdo dietoterapica de pacientes
tratados em ambulatérios e hospitais, mas da populacdo como um
todo, posto que a educacéo nutricional é fatorde prevencéo da satde.

O estudo dos alimentos por regido é necessario,
considerando a auséncia de dados regionais disponiveis em tabelas
de composigéo de alimentos e as variagdes encontradas quando se
comparam informagdes das mesmas (LAJOLO et al., 1988; PHILIPPI
etal., 1995). Dados da literatura sugerem que estas diferencas podem
decorrer de diferencas metodol6gicas nas analises quimicas e pela
interferéncia de fatores intrinsecos que afetam a composicdo do
alimento, especialmente para alimentos de origem animal, como
raca, sexo, idade e tipo de racdo consumida, além de condigdes
ambientais, entre elas a temperatura (PAUL & SOUTHGATE, 1976;
LAJOLO & VANUCCHI, 1987).

Este estudo propés conhecer a composicéo centesimal de
ovodegalinha, carne de boi e de frango, fontes alimentares consumidas
na area metropolitana do Recife, regido nordeste do Brasil.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 Coleta das amostras

Foram coletadas 18 amostras, seisde cadatipode alimento:
frango de granja (coxa, entre-coxa, asa, pescogo e peito), com idade
entre 40-50 dias; carne bovina (musculo, peito, acém, costela) e ovo
de galinha de granja.

As amostras foram adquiridas em seis estabelecimentos
da area metropolitana do Recife, sendo trés de cada local. Os
produtos eram provenientes de granjas do interior do Estado e de
rebanhos dos Estados do Maranh&o, Bahia e Minas Gerais.

2.2 Preparo das amostras para analise fisico-quimica

Os alimentos foram submersos em um litro de 4gua com
sal a 7%, considerando a salga usual no preparo desses alimentos. A
seguir foram cozidos em fogo brando por trinta minutos. O ovo foi
cozido com casca e o frango com pele e 0s 0ssos, com eliminacéao da
pele e dos 0ss0s apds o cozimento. A carne foi cozida sem 0S 0SSo0s.

Ap6s cozidos, os alimentos foram homogeneizados em
multiprocessador doméstico, com copo plastificado. As amostras
foram acondicionadas em frascos de vidro comtampa arjek, protegidos
com folhas de aluminio e armazenadas em congelador a-18°C £ 2°C
até a realizacdo das analises. Do homogeneizado foram retiradas
aliquotas de 5g para determinagédo de umidade, cinzas, proteina e
lipidio total.

2.3 Métodos de analise quimica

Conforme normas padronizadas (INSTITUTO..., 1985)
foram determinados:
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- proteina bruta total: pelo método de Kjeldahl (N x 6,25);

- lipidiototal: determinacdo do extrato etéreo pelo método
de extragdo por solventes, utilizando o aparelho de soxlet;

- umidade: por perdade peso em estufaregulada a 105°C;

- cinzas ou residuo mineral fixo: porincineracdo em mufla
a 550°C;

- carboidratos por diferenca e

- energia: 4, 4 e 9 calorias para proteinas, carboidratos e
lipidios respectivamente.

2.4 Tratamento estatistico

Anormalidade das medidas, ap6s constatado peloteste de
Lilliefors (CONOVER, 1985) foram construidosintervalos de confianga
de 95% para as suas médias, através do teste t-Student. As médias
constantes nas tabelas de composicdo de alimentos de FRANCO
(1992) e do Instituto do Centro América e Panama (INCAP) (LEUNG
& FLORES, 1980) foram comparadas com estes intervalos de
confianga, investigando-se diferencas significativas. Os dados foram
processados utilizando-se os softwares MINITAB e STATBARTO.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os alimentos analisados séo de interesse para a area de
Ciéncia dos Alimentos e Dietoterapia, pois constituem as fontes
protéicas mais utilizadas em Servigos de Alimentacdo de Instituicbes
Hospitalares e Industriais, assim como pela populagdo, independente
de classe social.

A omisséo, nas tabelas de composigdo de alimentos, de
informacdes quanto astécnicas de analise quimica, critérios e formas
de amostragem utilizadas, tem sido fator limitante da confiabilidade
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dos dados ali contidos. Outros aspectos podem e devem sertambém
considerados, como auséncia de dados para alguns nutrientes e o fato
de que os alimentos sdo apresentados isoladamente na sua forma
crua, sem levar em consideragdo alteracdes decorrentes do
processamento ou da mistura de alimentos.

Pelas limitagbes explicitadas e apesar delas é que foi
realizado este estudo de comparagdo, cujos resultados séo
apresentados nas Tabelas 1 e 2.

A composicio centesimal do ovo de galinha, carne de boi
e de frango, consumidos na area metropolitana do Recife pode ser
observada na Tabela 1, que indica a média e o desvio padrdo de
amostras analisadas em laboratdrio, ou seja , por analise direta.

As referidas médias foram comparadas com os valores
constantes nas tabelas de composicdo de alimentos do INCAP
(LEUNG & FLORES, 1980) e de FRANCO (1992) por serem
amplamente utilizadas e consideradas como sendo de origem
“nacional” e “internacional”, respectivamente.

Somente na tabela de FRANCO (1992), e apenas para ¢
ovo de galinha foram encontrados dados para o alimento cozido.
Ainda assim, nenhuma aluséo é feita quanto a técnica de preparo ou
tempo de cocgdo. Portanto, as comparagbes foram realizadas
tomando-se como referencial os dados de “ovo de galinha inteiro
cozido”, “carne de boi, quarto dianteiro” e “carne de frango crua”,
contidos na tabela de FRANCO (1992), assim como “gallina, huevo
entero fresco” (analise n® 596 ), “Res, carne cruda; semi-gorda”
(andlise n°® 580) e “pollo, carne cruda: total comestible” (analise n°
570), especificados na tabela de LEUNG & FLORES (1980).

Os resultados deste estudo, conforme Tabela 2, mostram
que para os trés tipos de alimentos, ou seja, ovo de galinha, carne de
boi e de frango respectivamente, os teores de proteina (13,85g,
23,36g e 26,88g) apresentam-se superiores aqueles das tabelas,
sendo as diferencas consideradas significativas para p < 0,05.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 9 (2): 224-235, jul./dez., 1996



230

M. G. P. de A. BURGOS et al.

€0Fol'L v'c Fz0'ol L'€ ¥88'0C Z'SFy6'L9 L'og ¥ 0.'26) obuely sp suie)d
9'0Fv.L'C L'TFGL'6 Z'v Foe'ee L'O ¥ LB'E9 £'8€ ¥ 6.'G/) log ap suied
L'0OFe0'L €L FGi'el 80 ¥ g8'cl 06 F.2'L. Z'LLFSP'9LL eyuieb sp onQ
(6001/6) (6001/6) (6001/6) (6001/6) (leoy)
sezul) olpidi BU9j0Id apepiwn eibiaug sojus Wiy

-odoJjaw eale eu

‘liselg op @)sseplou oelbal ‘9)i08y op euey|
sopiwnsuod ofuely ap o 1og ap auled ‘eyuled ap oA0 ap |eulssjusd oedisodwo) ‘| ejeqel

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 9 (2): 224-235, jul./dez., 1996



231

COMPOSICAO CENTESIMAL DE OVO DE GALINHA...

sopep ap elougsne -
S8jUali)nNuU ap 018Z OpnaJuU0d
(0g61) S3YO14 2 ONNT1 (2)
(z661) OONYY4 (1)

G0'05d «

00'} - 9Ll .00'L . v.'T «06'0 = €0'l (6001/6) sezuio
0 - 0 0 - 0 0.'C 0.0 0 (6001/6) ojeipioqie)
oz'oL .0L'€ 200V ,0Z'8L 06T Si'6 .08'6 051 Sh'el (6001/6) opidi
,0z8L .06l  88'9C  ,0.'8L 068 9£'€Z L0l .08ZL S8'E) (6001/6) e3NIq BUBIOI
,09'0L - ¥6'19 04'29 - I16'e9  0€'sL - 1TV (6001/6) apepiuin
00'0LL «0.'90L 0.°/6l ,00'vbZ 00'S8L 6.'GLL .00'8¥l .0S'ZSlL GP'9LL (leoy) eibisuz

Isel Iiseig nseig
«dVONI ,00uery ! mzm «dVONI odueld " " dVONI ,00ueld gy sosjawiesed
obueyy ap auied 10q ap aule)d eyuijeb ap onQ

"sojuauwije ap oed|sodwod ap sejaqe} ap Sopep "SA [Iselg op IN - 8}199Y
op euejljodoljaw BaJe BU SOPIWNSU0D oBuel) ap @ 10q ap auled ‘eyuljeb ap oAo ap [eulsajuao oedisodwo) ‘g ejpqel

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 9 (2): 224-235, jul./dez., 1996



232

M. G. P. de A. BURGOS et al.

Observando osteoresde lipidio, determinados poranalise
direta, no ovo de galinha (13,85g) e na carne de boi (9,15g) verifi-
ca-se que estes diferem estatisticamente (p <0,05) daqueles encon-
trados nastabelas citadas, apresentando-se mais alto no ovode galinha
€ mais baixo na carne de boi, quando comparados a ambas as tabelas.

Uma vez que a tabela de FRANCO (1992) ndo aponta
dados para os parametros umidade e cinzas, os resultados,
determinados pelaanalise direta, s puderam sercomparados com o0s
de LEUNG & FLORES (1980).

Verifica-se entre os valores de umidade, que apenas na
carne de frango (61,94g) a diferenca foi significativa.

Quanto a cinzas, os valores encontrados no ovo (1,03g) e
na carne de boi (2,74g), mostram-se superiores aos da tabela, com
diferenca estatisticamente significativa.

Varios trabalhos (FLORES & MENCHU, 1968; COELHO,
1975; DUTRA DE OLIVEIRA, 1981; BRENAN et al., 1983; RIBEIRO
et al.,, 1995) tém sido realizados com o intuito de conhecer a
composicao nutricional de preparacdes e dietas, conforme consumidas,
comparando valores obtidos por andlise direta e aqueles estimados
por tabelas de composicéo de alimentos. Na maioria deles os teores
encontrados, por andlise direta, mostram valores mais baixos para
energia e macronutrientes e mais altos para os micronutrientes .

A discrepancia mais significativa, observada pelos
pesquisadores acima citados, diz respeito aos teores de gordura. Os
dados encontrados por eles indicam que as tabelas superestimam os
valores deste nutriente e conseqiientemente os de energia. Diante do
fato, ainterferéncia do processamento culinario deve ser considerada,
tendo em vista que astabelasde composicio de alimentos oferecerem
dados para o alimento cru.

O trabalho, ora apresentado, através dos resultados
encontrados para lipidio, ratifica achados anteriores, posto que,
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somente o ovo de galinha apresentou valores superiores aos das
tabelas de composigdo em estudo. Contudo contraria os mesmos,
quanto aos teores de proteina, apresentando valores superiores €
estatisticamente significativos, em relagdo a ambas tabelas, nos trés
tipos de alimento pesquisados. Salienta-se que os alimentos deste
estudo foram cozidos e analisados isoladamente. ,

Diversos fatores tém sido citados para justificar tais
diferencas, entre eles,a metodologia de analise ou o fato de os dados
das tabelas seremresultadosde médias (SGARBIERI, 1987; LAJOLO
et al., 1988; RIBEIRO et al., 1995). Contudo pouco se tem feito de
forma a unir esforcos que venham atender os anseios daqueles que
lidam diretamente com a comunidade, principalmente em ambulatérios
dietoterapicos e em Programas de Saude Publica. Os alimentos
habitualmente consumidos por uma determinada populacéo
necessitam ser mais estudados e valorizados.

A padronizagdo de métodos analiticos e o incentivo a
pesquisas que contemplam o conhecimento sobre alimentos basicos,
de alto consumo regional, podem tornar-se o passo necessario para
a elaboragdo de tabelas que atendam as expectativas das cinco
regides brasileiras.

4. CONCLUSAO

Nas condicdes em que foi desenvolvida a pesquisa,
conclui - se que:

- 0 ovo de galinha, a carne de boi e a carne de frango,
consumidos na area metropolitana do Recife, quando analisados,
diferiram significativamente dos valores encontrados nas tabelas de
composicéo de alimentosde FRANCO (1992) e de LEUNG & FLORES
(1980), para a maioria dos parametros estudados.

Diante dos resultados obtidos, sugere-se a padronizagao
de procedimentos para estudos de composicdo de alimentos,
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especialmente aqueles de consumo bésico e habitualmente utilizados
pela populagdo brasileira, de forma a favorecer a elaboragéo de
tabelas regionais.
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