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Resumo

As tabelas de composi¢ao quimica de alimentos s2o as principais ferramentas utilizadas pelos nutricionistas para a verificagdo e elaboragao de todos
os tipos de dietas ou cardapios, contudo, a maioria das que sdo usadas no Brasil estdo incompletas e ndo consideram alimentos tipicos regionais,
dificultando sua utilizagdo em ag¢des de satide. Em fungdo disso, realizou-se levantamento na literatura sobre pratos tradicionais do Rio Grande
do Sul (RS), representantes de quatro culturas significativas na constitui¢do da culinaria do Estado do RS: italiana, alema, africana e a campeira.
Selecionaram-se dois pratos salgados para cada cultura: macarrdo ao sugo e polenta; salada de batata e carne de porco com batata doce; feijoada e
quibebe; carreteiro de charque e feijao mexido, respectivamente. As receitas foram elaboradas seguindo a descrigdo da literatura e determinou-se a
composicao centesimal e o valor energético das amostras. Foi realizada também a comparagao dos resultados da analise laboratorial (diretos) com
os dados das tabelas de composigdo de alimentos (indiretos): TBCA/USP, TACO/UNICAMP, FRANCO e IBGE, sendo evidenciadas diferengas
entre os valores encontrados nas diferentes tabelas e grandes variagdes entre os dados obtidos por andlise direta e indireta. Além disso, os resultados
demonstraram que os pratos salgados da culinaria gaticha apresentam altos valores caloricos, sendo que a salada de batatas e a carne de porco com batata
doce representam o menor e o maior valor calorico, respectivamente, repetindo os mesmos extremos em relac@o aos teores de lipidios nas amostras.

Palavras-chave: Alimentos. Composi¢do de Alimentos. Analise de Alimentos. Nutrientes.
Abstract

Food chemical composition charts are the main tools used by nutritionists to verify and report all types of diets or menus; however, most of the
ones used in Brazil are incomplete and do not consider typical regional food, which makes health actions difficult. Because of that, we surveyed
the literature on traditional dishes from Rio Grande do Sul (RS), representing four significant cultures that constitute the RS State culinary:
Italian, German, African and Countryside (Rural). Were selected two salty dishes from each culture: spaghetti al sugo and polenta; potato salad
and pork with sweet potato; feijoada and quibebe,; mixed beans and carreteiro de charque, respectively. The recipes were prepared according
to the literature description, and the composition and energy value of the samples were determined. The results of laboratory analysis (direct)
were also compared with the data from the food composition charts (indirect): TBCA / USP, TACO-UNICAMP, IBGE and FRANCO. Differences
were observed between the values found in different charts and large variations between the data obtained by both direct and indirect analysis.
Furthermore, the results showed that the dishes from RS have high caloric values, and the potato salad and pork with sweet potatoes represent the
lowest and highest energy value, respectively, which repeated the same extremes in relation to the levels of lipids in the samples.

Key words: Foods. Food Composition. Food Analysis. Nutrients.

1 Introducao

Ha mais de 50 anos existe uma lacuna com relagao as
pesquisas sobre nutrientes em alimentos tipicos da culinaria
brasileira'. Atualmente, tem-se dado maior importincia ao
assunto, sendo que a obteng¢ao de dados referentes a composi¢ao
de alimentos brasileiros tem sido estimulada, uma vez que esta
se apresenta como informagao basica para o estabelecimento
de diversas acdes em satde. Apesar disso, algumas fontes de
dados em uso no Brasil sdo incompletas quanto a nutrientes,
principalmente no que se refere a alimentos regionais e,
frequentemente, hd a falta de descricdo dos procedimentos
analiticos, dos critérios e da forma de amostragem'=.

Adiversidade de alimentos e os inimeros métodos utilizados
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para o seu preparo determinam a grande variedade de pratos
tradicionalmente consumidos nas diversas regides do Brasil,
constituindo-seemcomponenterelevantedanossacultura. Aliado
ai8so, os habitos alimentares estdo diretamente relacionados aos
fatores de risco para o desenvolvimento de algumas doengas ¢ os
dados sobre a composi¢do quimica destes alimentos regionais
contribuem para aumentar o conhecimento sobre a dieta
mais adequada em termos nutricionais e de saiide em geral®.

Em levantamento sobre a alimentagdo escolar do ensino
publico brasileiro, verificou-se que 86,5% dos cardapios
analisados na regido Sul contemplavam pelo menos uma
preparagdo regional no periodo de uma semana. Ji4 na
regido Norte, esse percentual caiu para 38%. Dos cardapios
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analisados, 63% a 87,8% foram elaborados por nutricionista,
relacionados as regides Norte e Sul, respectivamente a
utilizag@o de alimentos e preparacdes regionais nos cardapios
contribui para a valorizagdo cultural e manuten¢do das
tradi¢des, porém ¢é necessario também saber se seu consumo
fornece beneficios nutricionais aos estudantes?.

Os estudos realizados com enfoque na composi¢do de
alimentos de diferentes regides do Brasil t€ém apresentado dados
que possibilitam relacionar a incidéncia de doengas nestas
regides e assim definir a melhor dieta para cada populacdo.
A maioria dos pratos tipicos do Estado de Goias apresentou
alta densidade energética, especialmente os doces e nao foi
considerada fonte de fibra alimentar. Outro dado interessante
levantado neste estudo foi a diferenca entre os valores obtidos
através da analise via tabela de composi¢do quimica de
alimentos (TCAs) e os valores via analise laboratorial®.

As avaliagdes realizadas via dados de TCAs incorrem no
erro de ndo considerar o processo de cocgao, pois normalmente
sdo indicados os valores para os ingredientes crus. No caso
da carne assada, por exemplo, sabe-se que o seu preparo
leva a perdas de umidade por evaporagdo e gotejamento e,
consequentemente, ha concentracdo de gordura e de proteina no
produto final®. Em vegetais, observou-se que a concentragdo de
potassio foi significativamente reduzida apos a primeira cocgao
¢ adicionalmente na segunda coc¢do. O estudo de Cuppari
et al.” verificou que a perda total média de potassio nos 17
vegetais avaliados foi de 79% apds duas cocgdes. As variagdes
ocorridas pela comparagdo entre dados de TCAs e dados
laboratoriais ja foi evidenciada por alguns autores, tanto para
alimentos regionais*® quanto para alimentos de forma geral®.

Outra dificuldade em utilizar dados das TCAs pode ser a falta
depadronizagdo das preparagdesregionais. Um levantamento em
unidades produtoras de refei¢des das nove capitais nordestinas
demonstrou variagdes dos ingredientes utilizados nas diferentes
preparacdes da culindria regional produzidos nestes locais.
Isto levou a variagdes estatisticamente significativas entre
os valores energéticos totais para um mesmo prato tipico
preparado por diferentes unidades produtoras’. Estas variagdes
foram também observadas em alimentos regionais da regido
sudeste'®. De maneira geral, os alimentos tipicos das regides
Nordeste e Sudeste avaliados apresentaram contetdos lipidicos

Tabela 1: Ingredientes utilizados na preparacdo dos pratos salgados tipicos do Rio Grande do Sul

elevados®!'’. Da mesma forma, encontrou-se alto contetido
lipidico em alguns pratos doces tipicos do Rio Grande do Sul®.

Apesar de ser importante conhecer a composi¢do
centesimal dos alimentos tipicamente brasileiros, as TCAs
mais utilizadas nem sempre apresentam informacdes sobre
estes alimentos. Da mesma forma, sdo escassas as pesquisas
sobre a composi¢ao centesimal de pratos tradicionais de cada
regido, como os do Rio Grande do Sul (RS), que poderiam
auxiliar no desenvolvimento de programas de satde no Estado.

Devido a necessidade de obter estas informagdes e na busca
do conhecimento que leva em consideragdo o cotidiano e as
tradi¢des de uma populagdo'!, mais especificamente da populago
gaucha, o objetivo deste trabalho foi determinar a composi¢ao
centesimal e o valor caldrico de pratos salgados tradicionais
do RS, bem como comparar os resultados laboratoriais
obtidos com os dados de TCAs brasileiras, contribuindo com
informacgoes atualizadas sobre a culindria regional desse Estado.

2 Material e Métodos
2.1 Selecio e preparacgio dos pratos

As receitas analisadas neste trabalho foram selecionadas
por meio da literatura especializada em culinaria gaticha' %,
Desta forma, elegeram-se pratos tipicos salgados de quatro
diferentes etnias que mais contribuiram para a formagido da
culinaria do Rio Grande do Sul.

Os pratos escolhidos, de acordo com sua origem, foram:
africana, feijoada e quibebe; alema3, salada de batata e carne de
porco com batata doce; italiana, macarrao ao sugo e polenta; e
campeira, carreteiro de charque e feijao mexido.

Os ingredientes necessarios para elaboragdo das receitas
estdo relacionados na tabela 1. Os mesmos foram adquiridos no
comércio local da cidade de Porto Alegre/RS, sendo que todos
os produtos estavam em embalagens comerciais adequadas, nas
quais constavam as informagdes nutricionais do produto.

As receitas foram preparadas pela Unidade de Alimentagdo
e Nutricdo do Centro Universitario Metodista — IPA (UAN).
Na preparagao das receitas foram seguidas as indicacdes da
literatura consultada, tanto em relagdo as quantidades de cada
ingrediente adicionado, quanto ao tempo e a forma de coccao
dos mesmos. Quando necessario, os ingredientes foram pesados
em balanga analitica (Crystal), com trés casas decimais.

(continua)
Pratos Salgados
. Carne de on 5
Ingredientes (g) Arroz (.ie Porco ¢/ Felj.ao Feijoada Macarrao Polenta  Quibebe Salada de
Carreteiro Mexido ao Sugo Batata
Batata Doce
Abobora - - - - - - 1000,0 -
Agucar - - - - - - 10,0 -
Agua 800,0 - - - - 2000,0 - -
Alho - 2,0 2,0 5,0 - - - -
Arroz 500,0 - - - - - - -
Bacon / Toucinho 20,0 - 100,0 200,0 - - - -
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(conclusdo)
Pratos Salgados
. Carne de . 5
Ingredientes (g) Arroz (.16 Porco ¢/ Fel]fxo Feijoada Macarrio Polenta  Quibebe Salada de
Carreteiro Mexido ao Sugo Batata
Batata Doce

Banha / Oleo - 10,0 40,0 20,0 - 20,0 -
Batata (Doce / Inglesa) - 1000,0 - - - - 1000,0
Carne (Porco / Seca / Gado) 500,0 2000,0 200,0 500,0 - - - -
Cebola 50,0 50,0 200,0 100,0 50,0 - 50,0 50,0
Cortes de suino* - - 650,0 - - - -
Costela Salgada - - 500,0 - - - -
Creme de Leite - - - 500,0 - - -
Extrato de Tomate - - - 10,0 - - -
Farinha (Mandioca / Milho) - - 100,0 250,0 - 500,0 20,0 -
Feijdo Preto - - 1000,0 1000,0 - - - -
Laranja - - 60,0 - - - -
Lingiiiga Calabresa Defumada - - 300,0 - - - -
Lombo Fresco - - 500,0 - - - -
Macarrao - - - 250,0 - - -
Ovo - - - - - - 60,0
Paio - - 150,0 - - - -
Sal e Condimentos** - 11,0 13,0 1,0 15,0 5,0 27,0 8,0
Suco de Limao/vinagre - 50,0 - - - - 30,0
Tomate - - - 1000,0 - - -

*Qrelha de porco; Pé-de-porco; Rabo de porco

**Cheiro verde; Erva doce; Louro; Manjerona; Pimenta cumari; Pimenta do reino; Pimenta vermelha; Salsa; Tempero verde

Os pratos tipicos preparados foram processados em
equipamentos multiprocessador e separados em trés aliquotas
de 200 g. Em seguida, foram imediatamente armazenadas em
freezer Dako, a-15 °C, até o momento das analises. Realizou-
se este mesmo processo com a mistura dos ingredientes crus
que constituiam cada uma das receitas.

2.2 Determinaciio da composicio centesimal

Esta pesquisa avaliou os pratos tipicos do RS preparados e,
também, a mistura de seus ingredientes crus. Todas as analises
foram feitas em triplicata e seguiram os procedimentos
descritos nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz!“.

A determinagdo do teor de umidade foi realizada por
secagem das amostras em estufa a 105 °C, até peso constante
e o residuo mineral fixo foi determinado por incineragdo em
mufla a 550 °C.

A determinagdo do teor de nitrogénio total das amostras
foi baseada no Método de Kjeldahl, utilizando-se o fator de
conversdo genérico 6,25 para conversdo do teor avaliado em
proteina bruta.

A fragdo lipidios totais foi extraida de acordo com o
procedimento descrito no M¢étodo de Sohxlet, baseado
na determinagdo gravimétrica da quantidade de material
dissolvido pelo solvente éter de petrdleo.

A fracao NIFEXT (extrato livre de nitrogénio, considerada
como carboidratos totais) foi calculada por diferencga, ou
seja, 100 menos a soma das demais fragcdes da composigdo
centesimal analisadas.

UNOPAR Cient Ciénc Biol Saude 2011;13(1):45-54.

2.3 Determinacao do valor energético total

O valor energético total dos alimentos processados foi
calculado tendo-se como base os fatores de conversdo para
proteinas (4 kcal/g), para carboidratos (4 kcal/g) e para lipidios
(9 kcal/g)®. Os dados obtidos em kcal foram convertidos a kJ
utilizando-se o fator: 1 kcal = 4,184 klJ.

2.4 Comparaciao dos dados obtidos com as Tabelas de
Composicao de Alimentos (TCAs)

Foram selecionadas quatro diferentes TCAs disponiveis
na literatura e rotineiramente utilizadas por profissionais
da area da satide para auxiliar na recomendacdo de dietas:
Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos - TBCA/
USP'; Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos
- TACO/UNICAMP'7; Tabela de Composi¢do Quimica
de Alimentos — FRANCO'S; ¢ Tabela de Composi¢do de
Alimentos — IBGE".

De cada uma das tabelas, foram retiradas as informagdes
nutricionais dos ingredientes que compunham as receitas e ou
da receita preparada, conforme disponivel. Devido a escassez
de informagdes nutricionais nas tabelas para as receitas dos
pratos tipicos preparados, foi necessario calcular o valor
nutricional das receitas para cada tabela consultada, baseado
no valor disponivel para cada ingrediente que formava
a respectiva receita. Neste cdlculo foram respeitados os
ingredientes e também a propor¢do dos mesmos na receita.
O mesmo nos permitiu a comparagdo mais adequada entre os
dados da analise direta e indireta.
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2.5 Anilise estatistica padronizagao de dietas. Essas dificuldades ocorrem pela falta

Os dados foram submetidos & analise estatistica para de padronizagdo dos ingredientes e pela indicacdo dos métodos

comparacio de diferenca entre os grupos. O teste Student de analise utilizados na obtencdo dos valores disponiveis.

Newman-Keuls foi utilizado, considerando-se significativos Além disso, muitos ingredientes presentes nas receitas ndo

valores menores que 5% (p < 0,05). constavam nas quatro tabelas. Esta mesma dificuldade na
analise indireta foi evidenciada em estudo anterior, no qual

3 Resultados e Discussio foram avaliadas sobremesas tipicas do RS®; e corrobora com

O levantamento de dados presentes nas quatro TCAs  outrosautores, que consideram as principais fontes de dados em

(Tabela 2) evidenciou diferencas de valores para as receitas e ~ uso no Brasil desatualizadas, incompletas quanto a nutrientes e,
ingredientes pesquisados nas diversas fragdes da composicdo  frequentemente, pouco confidveis devido a falta de descrigdo

quimica, o que dificulta a utilizagdo destas tabelas para  dos procedimentos analiticos e forma de amostragem®?.

Tabela 2: Valor Nutricional Estimado (Analise Indireta) e valor laboratorial (analise direta) dos Pratos Salgados Tipicos do Rio
Grande do Sul

(continua)
Receitas - K Nutr;j:ntes (g/100 g) e - -
TBCA 58,97(-7,22%) 14,20(+302,27%) 4,88(-81,82%) 20,46(+391,83%) 1,48(-22,51%) 0,85
g £ TACO 60,31(-5,11%) 8,06(+128,33%) 6,07(-77,39%) 20,96(+403,85%)  4,21(+120,42%) 1,34
S £ FRANCO 71,74(+11,92%) 2,90(-17,85%) 4,46(-83,39%) 21,47(+416,10%) 0,03(-98,43%) 0
,’:c: E IBGE 51,60(-18,82%) 13,29(+276,49%) 8,99(-66,52%) 22,10(+431,25%)  4,02(+110,47%) 0,19
<o PPTP 63,56 3,53 26,85 4,16 1,91 -
PMIC 33,50(-47,29%) 5,81(+64,59%) 23,50(-12,48%) 31,71(+662,26%)  4,99(+161,16%) -
E TBCA 69,52(+30,50%) 11,48(+91,97%) 6,82(-77,99%) 10,44(+261,25%) 1,74(-50,43%) 2,78
E § TACO 68,22(+28,06%) 13,38(+123,75%) 7,46(-75,93%) 9,33(+222,84%) 0,95(-72,93%) 0,86
=~ a FRANCO 65,95(+23,80%) 11,10(+85,62%) 16,09(-48,08%) 6,71(+132,18%) 0,16(-95,44%) 0
D
© = IBGE 63,47(+19,15%) 11,16(+86,62%) 14,99(-51,63%) 9,35(+223,53%) 1,07(-69,51%) 0,3
E 2 PPTP 53,27 5,98 30,99 2,89 3,51 -
O PMIC 72,93(+36,91%) 9,17(+53,34%) 10,83(-65,05%) 3,53(+22,14%) 4,69(+33,62%) -
o TBCA 23,67(-60,38%) 17,77(+400,56%) 5,45(-77,83%) 49,94(+434,69%) 3,16(+44,95%) 15,66
E TACO 26,33(-55,92%) 16,40(+361,97%) 5,15(-79,05%) 49,26(+427,41%) 2,83(+29,82%) 16,23
E FRANCO 72,69(+21,68%) 5,22(+47,04%) 4,99(-79,70%) 16,95(+81,48%) 0,15(-93,12%) 0
S  IBGE 22,38(-62,54%) 17,77(+400,56%) 6,57(-73,27%) 50,67(+442,50%) 2,61(+19,72%) 3,75
E PPTP 59,74 3,55 24,58 9,34 2,18 -
PMIC 69,20(+15,83%) 5,73(+61,41%) 21,05(-14,36%) 2,06(-77,94%) 2,67(+22,48%) -
TBCA 37,65(-45,08%) 17,88(+187,46%) 20,23(-4,66%) 20,09(+622,66%) 2,22(-32,93%) 5,35
= TACO 42,13(-38,55%) 17,29(+177,97%) 17,77(-16,26%) 19,55(+603,24%) 3,36(+1,51%) 5,56
E FRANCO 58,33(-14,92%) 11,59(+86,33%) 21,13(-0,42%) 8,78(+215,83%) 0,17(-94,86%) 0
‘ST IBGE 35,12(-48,77%) 21,30(+242,44%) 20,05(-5,51%) 20,11(+623,38%) 4,26(+28,70%) 1,28
= PPTP 68,56 6,22 21,22 2,78 3,31 -
PMIC 58,86(-14,15%) 4,74(-23,79%) 17,03(-19,74%) 16,58(+496,40%) 3,31(0,00%) -
gn TBCA 82,42(+17,73%) 1,95(+12,07%) 8,12(-51,17%) 6,27(-44,76%) 0,58(-54,69%) 0,96
‘g TACO 71,66(+2,36%) 2,01(+15,52%) 12,57(-24,41%) 12,55(+10,57%) 0,48(-62,5%) 1,11
: FRANCO 75,53(+1,08%) 3,01(+72,99%) 8,08(-51,41%) 13,03(+14,80%) 0,05(-96,09%) 0
'g IBGE 72,35(+3,34%) 2,91(+62,24%) 10,35(-37,76%) 13,57(+19,56%) 0,82(-35,94%) 04
§ PPTP 70,01 1,74 16,63 11,35 1,28 -
S pPMIC 70,49(+68%) 1,69(-2,87%) 0,37(-97377%) 9,52(-16,12%) 1,29(+0,78%) -
TBCA 82,41(+4,32%) 1,40(+70,73%) 0,00(-100%) 14,80(+220,35%) 0,03(-98,63%) 1,36
= TACO 82,35(+4,24%) 1,43(+74,39%) 0,30(-97,95%) 15,82(+242,42%) 0,10(-95,43%) 1,1
= 83,07(+5,15%) 1,92(+134,15%) 0,63(-95,69%) 14,34(210,39%) 0,04(-98,17%) 0
S FRANCO
S  IBGE 82,10(+3,92%) 1,92(+134,15%) 0,40(-97,26%) 15,44(+234,20%) 0,14(-93,61%) 0,14
=~
PPTP 79 0,82 14,61 4,62 2,19 -
PMIC 74,81(-5,30%) 0,86(+4,88%) 8,01(-45,17%) 15,35(+232,25%) 1,75(-20,09%) -
TBCA 85,17(+13,73%) 2,12(+105,82%) 0,71(-93,65%) 11,54(+4,81%) 0,44(+4,81%) 1,48
v  TACO 83,23(+11,14%) 2,33(126,21%) 0,47(-95,80%) 13,37(+21,43%) 0,59(-61,18%) 1,15
§ FRANCO 81,10(+8,29%) 2,31(+124,27%) 0,69(-93,83%) 15,81(+43,60%) 0,09(-94,08%) 0
g IBGE 79,72(+6,45%) 2,32(+125,24%) 0,70(-93,74%) 16,29(+47,69%) 0,97(-36,18%) 0,38
PPTP 74,89 1,03 11,18 11,01 1,52 -
PMIC 73,93(-1,28%) 0,64(-37,86%) 17,00(+52,06%) 6,15(-44,14%) 0,78(-48,68%) -

48

UNOPAR Cient Ciénc Biol Saude 2011;13(1):45-54.



Santos PCP, Nespolo CR, Oliveira FA, Verissimo CM, Bortolini ACM.

Nutrientes (g/100 g)

Receitas U P L NCT) C -
£ TBCA 89,11(+7,87%) 1,36(-4,22%) 2,91(-62,26%) 6,03(-12,61%) 0,47(-56,88%) 2,7
g TACO 84,70(+2,53%) 1,75(+23,24%) 2,30(-70,17%) 10,38(+50,43%) 0,76(-30,27%) 22
>  FRANCO 91,13(+10,31%) 1,95(+37,32%) 1,94(-74,84%) 4,90(-28,98%) 0,08(-92,66%) 0
= IBGE 84,47(+2,25%) 1,33(-6,34%) 2,14(-72,24%) 11,65(+68,84%) 0,41(-62,38%) 0,59
=
= PPTP 82,61 1,42 7,71 6,9 1,09 -
@ pMmIC 75,82(-8,22%) 1,66(+16,90%) 9,81(+27,24%) 8,17(+18,41%) 2,51(+130,27%) -

Valores estimados através das Tabelas de Composi¢do Quimica de Alimentos: TBCA/USP, TACO/UNICAMP, FRANCO e IBGE; U (Umidade), P
(Proteinas), L (Lipidios), N(CT) (Fragdo NIFEXT - Carboidratos Totais), C (Cinzas), F (Fibras), VE (Valor Energético), PPTP (Pesquisa Pratos Tipicos
Preparados); PMIC (Pesquisa Mistura Ingredientes Crus). Valores entre parénteses representam a diferenca percentual em relagdo ao valor da PPTP.

Em nossa pesquisa, observamos, por exemplo, que para
o ingrediente “charque” a TBCA ndo contém as informagdes
nutricionais. E, para o mesmo ingrediente, a tabela do IBGE
traz um teor de lipidio muito mais elevado do que os valores
disponiveis nas demais tabelas consultadas. Esta variacdo
reflete diretamente sobre o calculo do valor energético da
receita. Para “orelha de porco” somente a TACO apresenta os
dados. ATBCA foi a tabela que menos apresentou dados para os
ingredientes utilizados nas receitas, sendo que ndo constavam
15 (quinze) informagdes, que precisaram ser complementadas
com dados das embalagens dos proprios produtos utilizados na
confeccao das receitas. Em contrapartida, a tabela FRANCO
destaca-se por ndo conter dados apenas para 5 (cinco) dos 38
ingredientes pesquisados'®.

Outros problemas relativos a utilizagdo das TCAs
incluem variagdo na amostragem; métodos analiticos nem
sempre indicados e inconsisténcia na terminologia utilizada
para expressar certos nutrientes; variabilidade resultante de
fatores genéticos. Os alimentos, por seu carater biologico,
podem apresentar diferentes teores de nutrientes em fungao
da variedade da safra, fatores ambientais como solo, clima,
produgdo, preparo e processamento. Apesar de ndo serem
considerados erros, essas variagdes podem prejudicar as
estimativas de ingestao alimentar de uma populagéio, sendo de
fundamental importancia a identificagdo de forma detalhada
do alimento, bem como o controle da qualidade analitica,
mantendo assim a qualidade das informagdes®”.

Na tabela 3, podemos observar os valores da composigao
quimica das receitas preparadas, sendo que o maior valor para
lipidios foi quantificado na carne de porco com batata doce
(30,9940,29 g/100 g) e o menor na salada de batatas (7,71+1,63
g/100 g). Os mesmos alimentos representam os extremos dos
valores caloricos (1371,72+87,49 kJ/100 g e 456,35+52.9
kJ/100 g). Outros alimentos preparados com altos teores de
lipidios foram o carreteiro de charque e feijao mexido, com
26,85+1,80 g /100 g e 24,58+2,17 g /100 g, respectivamente.
Dentre as sobremesas tipicas do RS analisadas em estudo
anterior, o sagu apresentou menor teor de lipidios (9,80 g/100
g); ¢ a torta de requeijdo apresentou o maior valor (29,15
2/100 g)%. Pedrosa e Cozzolino?' apontam que a obtengédo de
dados como estes sao relevantes para o calculo de dietas, pois
auxiliam nas estimativas corretas de consumo de nutrientes.

UNOPAR Cient Ciénc Biol Saude 2011;13(1):45-54.

Através da correlacdo entre a composicao da dieta e a saude
dos individuos, a Organizagdo Mundial de Saude estabeleceu
limites maximos para o consumo de gorduras (30% do consumo
calérico total), acidos graxos saturados (10% do consumo
calorico total), acucar (10% do consumo caldrico total),
colesterol (300 mg/dia ou 100 mg/1000 kcal) e sal (6 g/dia) e
estimulou o consumo de carboidratos complexos (minimo de
50% do consumo caldrico total) e de legumes, verduras e frutas
(400 g/dia ou cerca de 7% do consumo calorico total)?.
salgadas
tradicionais do RS possuem grande contribui¢do nesses
valores, principalmente com relagdo ao consumo de gorduras,
colaborando com dados da literatura, que demonstram que

Os resultados mostram que as receitas

as sobremesas tipicas do RS, como torta de requeijao, pé-de-
moleque e quindim contribuem, em média, com 25 g/ 100 g
para o consumo de lipidios®.

Comparando-se os resultados das receitas preparadas
com os resultados obtidos para a mistura dos ingredientes
crus, percebe-se que houve redugdo na umidade das receitas
preparadas com carne de porco e batata doce e feijao mexido.
Destes, encontrou-se maior aumento na concentragdo de
lipidios (de 10,83+2,10 g/100g na receita crua para 30,994+0,29
g/100 g na receita pronta.

Apenas na carne de porco com batata doce e aumento na
concentragao de glicidios no feijao mexido (de 2,06+0,37 g/100
g para 9,34+0,3 g/100 g). Os demais nutrientes apresentaram
reducdo em seus valores apds a preparagdo dos pratos. Esses
resultados ndo seguem o perfil de variacdo encontrado em
estudo sobre a composicdo centesimal de mariscos crus e
cozidos da cidade de Natal/RN, no qual foi encontrada redugao
na umidade, porém com aumento na fracao protéica, sendo
que o camardo, mesmo cozido em menor tempo, apresentou o
maior percentual de perda de umidade, 39%, e maior aumento
na concentragdo de proteina, que foi de 16,8%?!.

Ainda em relag@o aos pratos preparados, no carreteiro de
charque, feijoada, polenta e salada de batata observou-se aumento
na umidade, seguido de grande redugdo do teor de glicidios para
o carreteiro de charque (de 31,72+0,99 g/100 g na receita crua
para 4,16+0,06 g/100 g na pronta), a feijoada (de 16,58+2,23
¢/100 g na receita crua para 2,78+1,33 g/100 g na receita pronta)
e para a polenta (de 15,35+1,35 g/100 g para 4,62+0,43 g/100 g).

Como em nosso estudo a fragdo NIFEXT (teor de glicidios)
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¢ influenciada pelos valores obtidos para os demais nutrientes,
no caso da polenta, observou-se grande aumento no teor de
lipidios (de 8,01£2,44 g/100 g para 14,61+0,81 g/100 g) o que
pode explicar essa redugdo de glicidios. O mesmo ocorre com
a feijoada, que teve aumento também na proteina e lipidios,
reduzindo dessa forma, os glicidios. Cabe salientar, que as
fragdes NIFEXT apresentadas no presente trabalho foram

obtidas por diferenca, pratica bastante utilizada até mesmo por
algumas TCAs, mas que se tornam fonte de erros recorrentes,
pois se trata de calculo dependente de andlise de outros nutrientes
que podem acumular variagdes. O valor obtido pode resultar
em superestimagdo do valor energético, uma vez que para o
seu calculo é necesséario descontar o teor de fibra alimentar dos
carboidratos totais, 0 que ndo é possivel neste calculo®>.

Tabela 3: Composigdo Centesimal e Valor Energético dos Pratos Salgados Preparados tipicos do Rio Grande do Sul e Mistura dos

Ingredientes Crus — Analise Direta

Receitas Preparadas

Pratos Umidade Proteina Lipidios NIFEXT Cinzas Valor Caloérico
(g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (kJ)
Carreteiro de
charque 63,56+5,07a,b  3,53+0,11b  26,85+1,80b  4,16+0,06b,e.f  1,91+0,48¢c,h,I,m,n 1139,58+68,37f
Came de porco 5327+1,41  598£041d  30,99+0,29  2,89+096c.d.e 3,5140,45° 1t 1371,72+87,49F
com batata doce
Feijio mexido 59,74+1,11  3,55+0,06b  24,58+2,17b  9,34+0,37gh  2,18+0,66b,gk,n,0,p,q 1141,31474,20f
Feijoada 68,56+1,78b,c  6,22+0,20d 21,2242.43 2,78+1,33a,b,c 3,31%1,16p,s,t 914,51+75,20d,e
Macarrdo ao sugo 70,01+1,04a,c  1,78+0,29 16,63+1,99* 11,35+0,69g,i 1,28+0,42¢,f,g,h,i 791,95+44,73b,c,d
Polenta 79,00+1,82d  0,82+0,15a  14,6140,81*  4,62+0,43a,d,f 2,1940,44a.fjm,qrs 620,56+48,38a,b
Quibebe 74,89+0,80 1,03+0,04a 11,18+2,57 11,01£2,29h,i 1,52+0,29d,¢e,j,k,1 622,47+59,14a,c
Salada de batata 82,61+0,51d 1,42+0,05 7,71£1,63 6,90+1,47 1,09+0,15a,b,c,d,e 456,35+52,97a
Mistura dos Ingredientes Crus

Cclfgflfe“o de 67,8840,58  5,81+0,83c  23,50+0,91] 31,720,99 4,95+0,67K.j 958,76+35,53¢c,d,e
Carne de porco 72,93£0,05b,c  9,17+0,01  10,83+2,10ab,c  3,53+1,89a,b 4,69+0,98k 600,91+44,85a
com batata doce
Feijao mexido 69,20+1,43a  5,73+0,14c 21,05+0,49d,g,i,j  2,06+0,37a 2,67+0,341,j 911,08+11,21b,e
Feijoada 58,86+0,33  4,7440,22 17,03+2,15f,gh  16,58+2,23¢ 3,31£0,41] 989,54+57,23¢c,d,¢
Macarrdo ao sugo 70,49+£0,66a  1,69+0,16b 18,12+2,56¢e,h,i  9,52+0,85d 1,29+0,33a,h 851,48+60,96b,d
Polenta 74,81+1,30b,e,f 0,86+0,01a 8,01+2 44a 15,35¢1,35¢  1,7540,54b,c,d,e,f,g,h,i 638,52+123,89a
Quibebe 73,93+1,79c,d,e  0,67+0,00a 17,00+2,95d.e,f 6,15+0,23b,c 0,78+0,01a,e 772,41+95,48b
Salada de batata 75,82+1,94d,f 1,66=0,00b  9,81+2,66b,c 8,17+2,57¢,d 2,51+0,10i,j 567,94+51,92a

Analises em triplicata. Valores apresentados em média + desvio padrdo; Valores seguidos da mesma letra ndo diferem entre si (Teste Student-Newman-

Keuls, p <0,05); Fragao Fibra ndo foi determinada.

Outro estudo que buscou verificar o efeito de diferentes
métodos de coccao sobre a composigdo centesimal de cortes de
frango, mostrou perdas de umidade com a cocgdo (de 74,84%
para 64,17 a 68,53% em peito e 75, 028% para 64,78 a 71,00%,
em coxa). Isso demonstra que o cozimento, processo utilizado
com o objetivo de aumentar palatabilidade, digestibilidade e
seguranga alimentar, induz a redu¢do da umidade nos cortes e
desencadeia um aumento na concentracdo de matéria seca. As
maiores redugdes de umidade ocorreram no método de cocgdo
por microondas e fritos em oOleo. Por outro lado, os dados
expressos na matéria seca indicam que nao houve diferenca entre
peitos crus e peitos cozidos (cozido em agua, assado em forno
convencional, grelhado e assado em microondas), porém a média
de proteinas em peitos fritos em 6leo foi mais baixa do que as
médias dos demais métodos. Esse resultado pode ser justificado
pela incorporagdo do meio de cocgdo ao material experimental®.

As diferengas observadas entre nossos resultados e outros
trabalhos podem ser devido ao tipo de alimento considerado,
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uma vez que nessa pesquisa a comparagao se da usando receitas
contendo mais de um tipo de ingrediente, enquanto nos demais
estudos utilizaram-se apenas um tipo de alimento. Além disso,
as diferencas podem derivar de variagdes ocasionadas pelo
tratamento térmico, que depende da temperatura ¢ do tempo
aos quais os ingredientes sdo submetidos. Para os alimentos em
que a preparagdo exigia pouca adicdo de agua, foi observada
concentragdo de nutrientes e aumento do valor energético na
receita cozida, em relagdo a crua. A perda de umidade por
evaporacao e a decorrente concentracdo de nutrientes em fungao
desta perda tém sido salientada por outros autores, que também
verificaram teores maiores no produto cozido®. Entretanto, este
aumento, relacionado a reduc¢do da umidade, ndo foi observado
na feijoada, macarrdo ao sugo, polenta, quibebe e salada de batata,
alimentos que utilizam grande quantidade de 4gua na preparag@o.

Os valores energéticos dos diferentes pratos tipicos
apresentaram variagdes entre os pratos preparados e a mistura
dos ingredientes crus (Tabela 3). A maior diferenga foi para
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o prato carne de porco com batata doce, no qual o valor
energético da mistura dos ingredientes crus (600,91+44,85
kJ/100 g) foi menor que a metade do valor calculado para a
receita preparada (1371,72+87,49 kJ/100 g). Considerando-se
as receitas cozidas, a carne de porco com batata doce, o feijao
mexido e o carreteiro de charque sdo os alimentos com valores
caldricos acima de 1000 kJ por por¢do de 100g (1371,72+87,49
kJ/100 g, 1141,31+74,20 kJ/100 g e 1139,58+68,37 kJ/100 g,
respectivamente) de maneira que ¢ importante destacar que os
valores diarios de referéncia, com base em uma dieta de 2.000
keal ou 8400 kJ'5, indicam que as porgdes de 100 g dos pratos
salgados cozidos tipicos do RS representam entre 5,4 ¢ 16,3%
da necessidade energética diaria. Da mesma forma, Santos et

Santos PCP, Nespolo CR, Oliveira FA, Verissimo CM, Bortolini ACM.

al®, analisando sobremesas tipicas do RS, observaram que
estes pratos também apresentaram altos valores caloricos,
sendo que as porgoes de 100 g de cada uma das sobremesas
analisadas variaram entre 7 e 25% da necessidade energética
diaria.

Em pesquisa realizada pelo IBGE* sobre a participagdo
relativa de alimentos e grupos de alimentos no total de calorias
por Unidades da Federagao, no periodo de 2002-2003, percebe-
se que o RS ¢ um dos Estados que possui dieta com maior
valor caldrico em relacao aos demais, ficando acima de 2000
kcal/dia ou 8400 kJ/dia. O que de certa forma ¢ confirmado
com os resultados da analise da composicdo centesimal
das receitas tipicas do Estado do RS, conforme a figura 1.
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Figura 1. Comparacdo dos valores energéticos totais (kJ/100 g) obtidos através da analise indireta e analise direta dos pratos salga-

dos tipicos do Rio Grande do Sul. PPTP (Pesquisa Pratos Tipicos Preparados), PMIC (Pesquisa Mistura dos Ingredientes Crus), CH

(Carreteiro de charque), CPBD (Carne de porco com batata doce), FM (Feijao mexido), FJ (Feijoada), MA (Macarrio ao sugo), PO
(Polenta), QUI (Quibebe), SB (Salada de batata)

Em relacdo a comparacdo da analise laboratorial realizada
neste trabalho com a analise indireta (TCAs) observam-se
grandes variagdes nos valores da composicdo centesimal e do
valor energético (Tabela 2, Figura 1). Estas variagdes, entre as
TCAs ¢ entre as TCAs e os dados levantados neste trabalho,
ressaltam as dificuldades enfrentadas por profissionais da area
da satde, especificamente os nutricionistas, que elaboram os
cardapios para populagao.

Na tabela 2, os valores laboratoriais para os pratos tipicos
preparados foram utilizados como base e as diferencas
calculadas a partir desta referéncia. As variagdes foram enormes,
superiores ou inferiores aos valores da analise direta para os
pratos preparados, ndo sendo observado padrio de variagdo
para determinado alimento, nutriente ou tabela. Estas diferencas
podem ser explicadas pela forma de preparo das receitas, o que
nao foi possivel confirmar pela auséncia desta informagdo nas
TCAs. Além disso, ndo ¢ conhecido se os resultados para as

UNOPAR Cient Ciénc Biol Saude 2011;13(1):45-54.

receitas preparadas presentes nas tabelas da literatura foram
obtidos através de analise direta ou por conversdo dos valores
dos ingredientes que compde cada prato. Outro fator que pode
influenciar nas diferengas entre a andlise direta e indireta é
que, como citado anteriormente, nem todas as tabelas possuem
valores para os pratos prontos e, com isso, a comparagdo se
da entre alimentos crus presentes nas tabelas (analise indireta)
e alimentos cozidos da pesquisa (andlise direta). Levando isso
em consideragdo, foram também analisadas as misturas dos
ingredientes crus dos pratos tipicos, € da mesma maneira, as
diferengas entre a analise direta e indireta continuaram evidentes.

Outros pesquisadores também encontraram diferengas
entre a andlise direta e indireta. Torres ef al.', analisando
alguns alimentos de origem animal e comparando os resultados
do valor caldrico obtido em laboratério com o de algumas
tabelas consultadas na literatura, verificaram diferenca entre
eles. Contudo, se torna necessario considerar fatores como
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o processamento e diferencas na matéria-prima, os quais em
alimentos industrializados podem influenciar nos resultados,
sendo necessaria padronizagdo da metodologia utilizada.
Uma pesquisa com analise laboratorial de 16 pratos
do Estado de
consideraveis entre os resultados da analise laboratorial e

tradicionais Goias mostrou diferencas
as informacgdes nutricionais de TCAs. Os valores que mais
variaram foram os de umidade (0,4 a 100, 9%) e carboidratos
(1,6 a 154,4%), demonstrando a importancia de avaliar a
composicao de alimentos processados, tipicos de cada regido
do pais como ferramenta basica para avaliacdo mais confiavel
da ingestdo alimentar individual, de grupos ou de populagdes®.

Compararam-se a composi¢do centesimal de 11 tipos de
alimentos (cereais e derivados e preparacdes) realizada através
de andlise laboratorial, TCAs e softwares, foram observadas
diferencas estatisticamente significativas para a maioria
dos alimentos. Para algumas preparacdes, houve diferengas
em todos os macronutrientes, além da pouca concordancia
destes entre as tabelas utilizadas®. Para pratos habitualmente
consumidos em Natal-RN, Silva et al.* também observaram
diferengas entre o método direto ¢ indireto.

E importante discutir a falta de regularidade encontrada
para os valores de macronutrientes dos alimentos, pois estas
podem ser aceitdveis para individuos saudéaveis, porém para
individuos que necessitem de controle preciso em sua dieta,
tais variagdes podem significar alto fator de risco?. Sdo varias
as doencas relacionadas aos habitos alimentares, como a
doenga arterial coronariana, a hipertensao arterial sistémica, as
dislipidemias, a obesidade, o diabetes mellitus, evidenciando
a grande importancia da investigacao da composi¢do da dieta
de uma populagdo. E necessario conhecer a prevaléncia desses
fatores de risco, isolados ou combinados, pois ¢ através de sua
redugdo, com programas de prevengao primaria e secundaria,
que ocorre a efetividade de qualquer programa de satude®.

Bases de dados completas e confiaveis sobre a composi¢ao
de alimentos sdo consideradas ferramentas essenciais para
desenvolvimento de programas de satde publica voltados
para as questdes nutricionais. Para isso, ¢ necessario que se
concentrem informagdes de qualidade, que sejam completas
e constantemente atualizadas®’. Com o objetivo de padronizar
os dados presentes em diferentes bases de dados sobre
composicao de alimentos na Europa, foi criado um projeto
denominado EuroFir (European Food Information Resource
Network of Excellence). Este projeto tem o objetivo de
reunir as informagdes constantes em bases disponiveis
em 21 paises europeus, a ser desenvolvido durante cinco
anos, disponibilizando-os de maneira uniforme e para uso
internacional?.

Os dados sobre composicdo de alimentos possuem
variedade de aplicagoes,
individuais até levantamentos nacionais sobre a dieta da

desde avaliagdes nutricionais

populagdo, direcionando ag¢des de satde publica®. Desta
maneira, destaca-se a importancia que tem a obtencdo de
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dados referentes a composicdo centesimal de alimentos
brasileiros, uma vez que esta ¢ informagdo basica para
o estabelecimento de diversas agdes em saude, desde a
prescricao dietética individual, averigua¢do da adequag@o
nutricional da dieta de individuos, do seu estado nutricional,
desenvolvimento de pesquisas sobre as relagdes entre dieta
e doenga, planejamento agropecudrio, até estudos sobre o
padrdo de consumo alimentar do pais'?. Segundo Harrizon?’,
a responsabilidade sobre o monitoramento e documentagdo da
disponibilidade de alimentos e nutrientes ¢ do governo, sendo
que para isso € necessaria uma base de dados adequada. A
base de dados deveria ter caracteristicas que permitissem seu
uso em diferentes paises e ao longo do tempo, e garantisse
a conversdo para medidas caseiras ¢ a comparagdo de dados
entre regides de um mesmo pais?’.

4 Conclusao

O presente estudo demonstrou, por meio da determinacao
da composi¢do centesimal dos alimentos tradicionais do
Estado do RS que grande parte dos pratos salgados apresenta
teores elevados de macronutrientes e, dessa forma, contribuem
com significativo percentual da ingestdo didria recomendada.

A comparagdo entre a andlise direta e indireta indicou
diferencas entre a maioria dos valores das diferentes fra¢des
da composi¢do centesimal, bem como entre os valores
energéticos dos pratos, o que somente ressalta a importancia
de estudos deste género, principalmente aqueles que avaliam
preparagdes regionais. Foi observado, ainda, que muitos
ingredientes ndo constavam nas TCAs, havendo também
diferencas entre elas.

Considerando-se a importancia da obtengdo de dados
completos sobre diversos alimentos, salienta-se a contribui¢ao
desse trabalho como fonte de dados regionais sobre a
composi¢ao de alimentos normalmente consumidos na dieta
da populacdo local. Constitui-se também como ferramenta
para desenvolver programas de saude em nosso Estado e
de consulta para profissionais da area da saude, visto que
sao fontes diretas de dados, que ndo exigem conversdes no
momento de determinar uma dieta que os incluam.

Agradecimentos

Equipe da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) e
Equipe do Laboratorio de Analises de Alimentos do Centro
Universitario Metodista IPA; a Pro-Reitoria de Pesquisa e
Pos-Graduagdo do Centro Universitario Metodista IPA pelo
apoio cientifico e financeiro.

Referéncias

1. Torres EAFS, Campos NC, Duarte M, Garbelotti ML, Philippi
ST, Rodrigues RSM. Composi¢ao centesimal e valor caldrico
de alimentos de origem animal. Ciénc Tecnol Aliment 2000;
20(2):145-50.

2. Ribeiro P, Morais TB, Colugnati FB, Sigulem DM. Tabelas de
composi¢do quimica de alimentos: andlise comparativa com
resultados laboratoriais. Rev Saude Publica 2003;37(2):216-25.

UNOPAR Cient Ciénc Biol Saude 2011;13(1):45-54.



10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.

Menezes EW, Giuntini EB, Lajolo FM. A questdo da
variabilidade e qualidade de dados de composicido de
alimentos. Nutrire Rev Soc Bras Alim Nutr J Braz Soc Food
Nutr 2003;26:63-76.

Silva MR, Silva MS, Silva PRM, Oliveira AG, Amador ACC,
Naves MM. Composi¢do em nutrientes e valor energético de
pratos tradicionais de Goias, Brasil. Ciénc Tecnol Aliment
2003;23:140-45.

Chaves LG, Mendes PNR, Brito RR, Botelho RBA. O
programa nacional de alimentagdo escolar como promotor de
habitos alimentares regionais. Rev Nutr 2009;22(6):857-66.

Pinheiro RSB, Jorge AM, Francisco CL, Andrade EN.
Composi¢do quimica e rendimento da carne ovina in natura e
assada. Ciénc Tecnol Aliment 2008;28:154-7.

Cuppari L, Amancio OMS, Nobrega M, Sabbaga E. Preparo
de vegetais para utilizagdo em dieta restrita em potassio.
Nutrire Rev Soc Bras Alim Nutr 2004;28:1-7.

Santos PCP, Nespolo CR, Oliveira FA, Verissimo CM, Vivan
BD. Composicdo centesimal e valor energético de pratos
tradicionais do Rio Grande do Sul. Braz J Food Technol
2009;57-64.

Botelho RBA. Culinaria regional: o nordeste e a alimentagdo
saudavel. Brasilia. Tese [Doutorado em Ciéncia da Saude] -
Universidade de Brasilia; 2006.

Queiroz FLN. Alimentagao regional saudavel em unidades
produtoras de refeigdes do sudeste brasileiro. Brasilia.
Dissertagdo [Mestrado em Nutrigdo Humana] - Universidade
de Brasilia; 2008.

Ferreira RF, Calvoso GG, Gonzales CBL. Caminhos
da pesquisa e a contemporaneidade. Psicol Reflex Crit
2002;15(2):243-50.

Mattos NA. Cozinha gatcha. Sdo Paulo: Melhoramentos; 2001.

SENAC. Administragdo Regional do Rio Grande do Sul.
Cozinha gaucha. Porto Alegre: Mercado Aberto; 1998.

Brasil. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
Instituto Brasilia: MS, ANVISA, UNB; 2006.

Brasil. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Rotulagem nutricional obrigatoria: manual
de orientagdo as industrias de alimentos. Brasilia: MS,
ANVISA,UNB; 2005.

Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos. Projeto
Integrado de Composigdo de Alimentos. TBCAUSP - Versdo

UNOPAR Cient Ciénc Biol Saude 2011;13(1):45-54.

Santos PCP, Nespolo CR, Oliveira FA, Verissimo CM, Bortolini ACM.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

217.

28.

29.

4.1. Sdo Paulo, 2004. [acesso em nov 2007]. Disponivel em
http://www.fctf.usp.br/tabela.

. Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos. NEPA-

UNICAMP - Versao 2. 2 ed. Campinas, 2006. [acesso em nov
2007]. Disponivel em: <http://www.unicamp.br/nepa/taco/>.

. Franco G. Tabela de composi¢ao quimica dos alimentos. Sdo

Paulo: Atheneu; 2007.

IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Estudo
nacional de despesa familiar: tabela de composi¢io de
alimentos. Rio de Janeiro: IBGE; 1996.

Barbetta PA, Reis MM, Bornia AC. Estatistica para cursos de
engenharia e informatica. Sao Paulo: Atlas; 2009

Pedrosa LFC, Cozzolino SMF. Composi¢ao centesimal e de
minerais de mariscos crus e cozidos da cidade de Natal/RN.
Ciénc Tecnol Aliment 2001;21(2):154-7.

Monteiro CA, Mondini L, Costa RBL. Mudangas na
composicdo e adequagdo nutricional da dieta familiar nas
areas metropolitanas do Brasil (1988-1996). Rev Saude
Puablica 2000;34(3):251-8.

Menezes EW., Melo AT., Lima GH., Lajolo F. Measurement
of carbohydrate components and their impact on energy value
of foods. J Food Compos Anal. 2004; 17: 331-8

Rosa FC, Bressan MC, Bertechini AG, Fassani EJ, Oliveira e
Vieira J, Faria PB et al. Efeito de métodos de cocgdo sobre a
composicdo quimica e colesterol em peito e coxa de frangos
de corte. Ciénc Agrotec Lavras 2006;30(4):707-14.

IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica.
Pesquisa de orgamentos familiares. 2002-2003. [acesso em
nov 2007]. Disponivel em http://www.ibge.gov.br/home/
estatistica/populacao/condicaodevida/pof.

Gus I, Fischmann A, Medina C. Prevaléncia dos fatores de
risco da doenga arterial coronariana no Estado do Rio Grande
do Sul. Arq Bras Cardiol 2002;78(5):478-83.

Harrizon GG. Fostering data quality in food composition
databases: applications and implications for public health. J
Food Compos Anal 2004;17:259-65.

Moller A, Unwin ID, Becker W, Ireland J. EuroFIR’s food
databank systems for nutrients and bioactives. Trends Food
Sci Technol 2007;18:428-33.

Gollanders L, Steeper A, Wattsw C. Impact of a dynamic food

supply on food composition databases. J Food Compos Anal
2002;15:523-6.

53






