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RESUMO

Investigou-se a composicéo centesimal e o valor energético de 16 pratos tradicionais de Goids, cujas receitas foram padronizadas
conforme habitualmente preparados na regido. Determinou-se a composicdo centesimal por andalise direta e estimou-se a composigao
quimica por meio de tabelas de composicdo de alimentos (andlise indireta). Constatou-se valores energéticos acima de 100kcal/100g e
baixos teores de fibra alimentar em todos os alimentos processados analisados (exceto a guariroba ao molho e o pequi refogado), bem
como conteudos significativos de proteina (6,3 a 10,0%) e lipidios (6,5 a 18,8%) nos pratos doces estudados. As diferencas entre os
valores obtidos por analise direta e por analise indireta variaram de 0,4 a 154,4%. Os resultados deste estudo reforcam a necessidade
de andlise direta da composicdo quimica de alimentos processados, sobretudo aqueles tipicamente regionais, visando uma avaliagéo
mais confidvel do consumo alimentar.
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SUMMARY

COMPOSITION IN NUTRIENTS AND ENERGETIC VALUE OF TRADITIONAL DISHES FROM GOIAS, BRAZIL. A study of chemical composition
of sixteen traditional standardized dishes from Goidas, Brazil, was conducted, according to the way they are usually prepared in the
region. The chemical composition was determined by direct analysis and estimated by tables of food composition (indirect analysis).
Energy values was verified above 100kcal/100g and low concentrations of alimentary fiber in all of the processed foods (except for
“guariroba ao molho” and “pequi refogado”), as well as significant contents of protein (6.3 to 10.0%) and lipids (6.5 to 18.8%) in the sweet
dishes studied. The differences among the values obtained by direct analysis and by indirect analysis were between 0.4 to 154.4%. The
results of this study reinforce the need of direct analysis of the chemical composition of processed foods, above all those typically

regional, to obtain more reliable evaluation of the alimentary consumption.
Keywords: food; nutrient; chemical composition; traditional dish; processed food.

1 - INTRODUCAO

A diversidade de alimentos e os inUmeros métodos
eleitos para o seu preparo determinam uma grande va-
riedade de pratos tradicionalmente consumidos nas di-
versas regides do Brasil, constituindo-se em um compo-
nente relevante da nossa cultura. Aliado ao aspecto cul-
tural, atualmente existe um forte apelo as questdes nu-
tricionais da alimentagédo e a associacdo entre dieta e
saude. Assim, o conhecimento da composicao quimica e
valor nutricional de alimentos e pratos regionais contri-
bui para aumentar o conhecimento sobre a dieta mais
adequada em termos nutricionais e de saude em geral.

Contudo, as informacdes sobre a composi¢édo quimi-
ca e aspectos nutricionais de alimentos nativos, in natura
e processados, séo bastante incipientes no Brasil. Nesse
sentido, relatos de literatura tém evidenciado as limita-
¢Oes das tabelas de composicdo quimica de alimentos
disponiveis em nosso meio, bem como enfatizado a ne-
cessidade de obtencdo de informacdes sobre alimentos
e pratos tipicos regionais [6,7,11]. Além disso, tem-se
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demonstrado uma grande variagéo entre dados de com-
posicdo quimica de alimentos obtidos por analise dire-
ta (em laboratério) e por analise indireta (por meio de
tabelas), especialmente entre alimentos processados,
tendo sido recomendada a analise de pratos prontos
para consumo, cujos dados sdo escassos ou mesmo
inexistentes nas tabelas disponiveis [10,13,16].

O presente estudo teve por objetivo determinar a
composicdo centesimal e o valor energético de pratos
tradicionais de Goias, de grande aceitagdo na regido,
bem como comparar os resultados obtidos com aqueles
estimados por meio de tabelas de composicdo de ali-
mentos.

2 - MATERIAL E METODOS

Foram elaborados 16 pratos, sendo 11 salgados (ar-
roz com linglicga, arroz com pequi, biscoito de queijo,
empadao goiano, frango com acafrdo, galinhada,
galinhada com pequi, guariroba ao molho, p&o-de-quei-
jo, peixe na telha, pequi refogado) e 5 pratos doces
(ambrosia, ameixa de queijo, bolo de arroz, doce de ovos,
mané-pelado). As receitas foram padronizadas confor-
me descrito em NAVES et al. [9] e segundo as formas
de preparo habitualmente utilizadas na regiao.

Os ingredientes necessarios para elaboracdo das
receitas foram adquiridos no comércio local da cidade
de Goiania-GO e estdo apresentados nas Tabelas 1 e 2.
Foram colhidas amostras de cada alimento preparado,
armazenadas sob refrigeracdo a -18°C até o momento
da analise.
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2.1 - Determinacdo da composicao centesimal (ana-
lise direta)

As amostras dos alimentos processados foram sub-
metidas as analises descritas a seguir. A umidade foi
realizada por secagem da amostra em estufa a 105°C
até peso constante, conforme descricdo do INSTITU-
TO ADOLFO LUTZ [4]. O teor de nitrogénio foi deter-
minado pelo método de Kjeldahl, conforme AOAC [1] e
convertido em proteina bruta utilizando-se os fatores
correspondentes para cada tipo de alimento, ou o fa-
tor 6,25 para os pratos que continham varios tipos de
alimentos. O residuo mineral fixo foi analisado utili-
zando-se 0 método de incineracdo a 550°C, de acordo
com AOAC [1]. Os lipidios totais foram extraidos con-
forme a técnica descrita por BLIGH & DYER [2] e pos-
teriormente determinados por gravimetria. A fibra ali-
mentar total foi quantificada por meio da técnica
enzimica-gravimétrica descrita por PROSKY et al. [12].
Os carboidratos foram determinados pelo calculo da
diferenca entre 100g do alimento e a soma total dos
valores encontrados para umidade, proteina, lipidio,
fibra alimentar total e residuo mineral fixo. As anali-
ses, em cada amostra de prato tipico, foram realiza-
das em triplicata.

2.2 - Valor energético total

O valor energético total dos alimentos processados
foi estimado considerando-se os fatores de conversao
de Atwater de 4kcal/g de proteina, 4kcal/g de carboidrato
e 9kcal/g de lipidio, conforme Merril & Watt, apud WIL-
SON et al. [17].

2.3 - Estimativa da composicdo quimica (analise
indireta)

Utilizou-se para estimativa do contelido de energia
e nutrientes (exceto a fibra alimentar) a tabela do INS-
TITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA
[5] por ser uma das principais fontes nacionais sobre
composicao de alimentos. Por falta de dados relativos a
guariroba, esta foi considerada como palmito em con-
serva, e quanto ao pequi, as informagbes foram retira-
das de SILVA et al. [14]. O conteudo de fibra alimentar
total foi estimado conforme MENDEZ et al. [8] e a Tabe-
la Brasileira de Composicdo de Alimentos [15]. Na maio-
ria dos casos, considerou-se a composicao quimica dos
alimentos crus, uma vez que os dados apresentados em
tabelas de composicdo referem-se, em geral, ao alimen-
to in natura. Determinou-se o indice de rendimento (re-
lacdo entre o peso do alimento processado e 0 peso do

TABELA 1. Ingredientes utilizados em pratos salgados tradicionais do Estado de Goias (Brasil).

Ingredi ente Tipo de prato
(9) Arrozcom  Arrozcom  Bisoitode Empadd  Frangocom  Gdinheda  Galinhada ~ Guariroba  Péo-de-  Peixena  Pequi
lingtiica pequi queijo goiano acafréo Com pequi aomolho queijo telha  refogado

Acafréo - - - - 30 2,0 - - - - -
Agua - - - - - - - - 120,0 162,0 -
Alho 135 7,0 - 6,0 16,0 16,0 12,5 35 - 285 105
Arroz polido cru 150,0 300,0 - 600,0 450,0 - - - -
Azeitede-dendé - - - - - - - - 40,0
Azeitona - - - 74,0 - - -
Banha de porco - - 6,5 - - - - - - -
Cebola 45,0 64,0 - 100,0 230,0 127,5 256,5 17,0 - 4445 83,0
Cebolinha 6,5 50 - 8,0 20,0 9,0 30 44 - 42,0 9,0
Coentro - - - - - - - - - 32,0 -
Farinhadetrigo - - - 250,0 - - -
Fermento quimico (p6) - - - 40 - - - - -
Frango - - - 250,0 13335 1611,0 1396,5 - -
Guariroba - - - 75,0 - - - 300,0 -
Lete - - 180,0 70,0 - 120,0 -
L eite-de-coco - - - - - - 200,0
Linguica de porco 300,0 - - 100,0 - - -
Lombo - - - 75,0 - -
Manteiga - - - 25,0 - -
Molho de tomate - - - 60,0 - - - - - - -
Oleo desoja 30 10,0 120,0 20,0 28,5 34,0 29,0 97 120,0 16,0 24,0
Ovo - - 1140 1140 - - - - 1415 - -
Peixe (Pintado) - - - - - - - 2100,0 -
Pequi - 300,0 - - 340,0 - - - 500,0
Pimenta-bode - - - - 75 - 17,0 - - 135 6,5
Pmenta-do-reino 05 05 - 05 02 11,0 25 - - - -
Pimenta verde - - - - 14,0 - - - 99,5
Polvilho doce - - 500,0 - - 300,0 -
Queijo-de-minas aurado - - 250,0 - - 150,0
Queijo-de-minas fresco - - - 50,0 - - - - - - -
Sl 25 10,0 40 45 25,0 50,0 30,5 35 6.0 42,0 45
Salsa 15 15 - 30 25 70 30 27 - - 20
Tomate - - - - 1775 134,0 - - 9785 -
Vinagre - - - 20,0 20,0 - - - -
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alimento cru) dos pratos para proceder a correcao dos
valores obtidos em ingredientes crus para valores cor-
respondentes em alimentos processados.

TABELA 2. Ingredientes utilizados em pratos doces tradi-
cionais do Estado de Goias (Brasil).

: Tipo de prato
! ngr((ag)lente Ambrosia Ameixade Bolode Docede Mané
queijo arroz ovos pelado

AcUcar cristal 330,0 500,0 100,0 600,0 350,0
Agua - 1.000,0 - 1.200,0 -
Bicarbonato de sddio - - 05 -

Canelaem pau 6,0 - - - -
Canelaem p6 - - - 3,0 05
Coco ralado - - - - 100,0
Cravo 3,0 5,0 - 3,0 -
Erva-doce - - - -

Farinha de trigo - - -
Fermento quimico (pd) - - 4,0 - 10,0
Fubé& de arroz - - 130,0 - -
Fubé de milho - - - - -
Leite 1.020,0 - 75,0 - 140,0
Mandiocaralada - - - - 800,0
Margarina - - 15,0 - 120,0
Oleo de soja - - 40,0 - -
Ovo 306,0 98,0 55,0 440,0 274,0
Queijo-de-minas ralado - 200,0 60,0 150,0 200,0
Sal - - - 10

2.4 - Analise estatistica

Os resultados das andlises fisico-quimicas e valor
energético dos pratos tradicionais foram expressos por
meio de média, desvio padréo e coeficiente de variacgao,
assim como submetidos & andlise de variancia (ANOVA) e
teste de diferenca entre médias (Teste de Tukey, p <0,05).

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Composicao quimica determinada por andlise
direta

Os resultados das analises fisico-quimicas dos pra-
tos tradicionais estdo apresentados na Tabela 3. Ob-
serva-se que 0s pratos tipicos estudados apresenta-
ram um valor energético acima de 100kcal/100g, com
excecao da guariroba ao molho (cerca de 36kcal/100g).
O biscoito de queijo apresentou o teor energético mais
elevado, seguido pelo bolo de arroz (diferenga significa-
tiva entre 421,8 e 409,9kcal/100g, respectivamente, p<
0,05), sobretudo devido ao alto teor de lipidios e carboi-
dratos e baixo teor de umidade destes pratos. Ao con-
trario, o baixo valor energético da guariroba ao molho
deve-se ao seu alto contelido em umidade, teor consi-
deréavel de fibra alimentar e baixa concentragdo de lipi-
dios, carboidratos e proteinas. Observa-se ainda que
0s pratos doces apresentaram teores energéticos sig-
nificativamente maiores (p < 0,05) que os salgados (com
excecao do biscoito de queijo e do pao-de-queijo), devi-
do aos elevados teores de carboidratos dos mesmos
em relacdo aos pratos salgados, bem como aos teores
significativos de proteina e lipidios. Entretanto, vale
lembrar que os pratos doces sdo consumidos, via de
regra, em quantidades menores que os salgados, em
geral como sobremesa ou em pequenas refeicdes.

Os maiores teores de proteina foram observados
para o frango com acafréo e o peixe na telha, os quais
diferiram significativamente (p < 0,05) entre si. Os teo-
res mais baixos foram constatados para a guariroba ao
molho e o pequi refogado. Quanto ao conteddo de lipi-
dios, destaca-se que o biscoito de queijo e 0 pao-de-
gueijo apresentaram as mais altas concentracgfes (apro-
ximadamente 22g/100g). Por outro lado, o teor de lipi-
dios da guariroba ao molho foi o mais baixo dentre os
pratos estudados. Os doces tipicos apresentaram con-
teddos consideraveis de proteina (6 a 10%) e de lipidi-
os (6 a 19%), uma vez que suas receitas contém ingre-
dientes tais como leite, queijo e ovos (Tabela 2), o que
determinou uma composi¢do quimica diferenciada da-
guela de doces tradicionais a base de frutas [5]. Obser-
va-se ainda, em relagdo aos macronutrientes, que o
doce de ovos e a ameixa de queijo apresentaram as
maiores concentracdes de carboidratos, ndo diferindo
estatisticamente entre si (56,20 e 55,269/100g, respec-
tivamente, p > 0,05), devido a grande concentracao de
agucar e a baixa umidade destas preparacdes.

A maioria dos pratos estudados apresentou baixa
concentracdo de fibra alimentar, exceto a guariroba e o
pequi refogado, que apresentaram concentracgdes de apro-
ximadamente 5g/100g. Vale acrescentar que dois pra-
tos & base de produtos de origem animal (frango com
acafrdo e peixe na telha) ndo foram analisados quanto
ao conteudo de fibra alimentar (Tabela 3), devido as
guantidades relativamente reduzidas de ingredientes
vegetais utilizados no processamento dos mesmos (Ta-
bela 1). Constatou-se ainda, baixos teores de cinzas
em todas os pratos analisados, que variaram de 1,02 a
2,499/100g, sendo que biscoito de queijo, frango com
acafrdo, pao-de-queijo e peixe na telha apresentaram
as concentragfes mais elevadas e, ao contrario, o pequi
refogado e a ambrosia apresentaram os menores teo-
res de cinzas (diferengas significativas, p < 0,05).

3.2 - Composicdo quimica estimada por meio de
tabelas de composicao de alimentos

A composicao quimica estimada para cada prato esta
apresentada na Tabela 4. De uma forma geral, os valo-
res estimados por meio de tabelas de composicédo de
alimentos (Tabela 4) sdo compativeis com aqueles de-
terminados por andlises fisico-quimicas (Tabela 3). As-
sim, observa-se que os alimentos processados que se
destacaram com maiores ou menores Vvalores
energéticos, ou teores de macronutrientes, sdo 0s mes-
mos nos dois casos. Contudo, ocorreram algumas ex-
cecgOes: 0 maior valor energético foi constatado para o
bolo de arroz (448,8kcal/100g), seguido pelo biscoito de
gueijo (444,2kcal/100g); os pratos com conteidos mais
elevados de proteina foram frango com acafrdo e
galinhada (22,48 e 15,249/100g); 0s que apresentaram
maiores concentracgdes de lipidios foram o pao-de-quei-
jo, 0 biscoito de queijo e o bolo de arroz e, ao contréario,
a guariroba ao molho, a galinhada e o arroz com pequi
apresentaram os menores teores do nutriente; quanto
aos carboidratos, o doce de ovos e o bolo de arroz foram
0s mais concentrados e o frango com acgafréo, o menos
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TABELA 3. Composigdo centesimal e valor energético! de pratos tradicionais do Estado de Goias (Brasil).

Tipo de preparacéo

Nutrientes (g/100 g) e energia (kcal/100 g)

Umidade Energia Proteinas Lipidios Carboidratos Fibraalimentar Cinzas
Salgada
Arroz com lingtiica 59,51+0,02(0,0)g  193,8+0,34(0,2)h  851+0,79(9,3)e  872t0,05(06)f  20,33:0,77(3,8)g 0,73t001(14) e  221+0,01(04) b
Arroz com pequi 61,89+0,22 (0,4) e 162,1+057 (0,4 k  2,76£0,02(0,7)g  451+0,10(2,2)i  27,62+0,32(1,2)f  1,46+0,02(1,4) b,c 1,76x0,01(0,6) d,e
Biscoito de queijo 17,57+0,05(0,3) 0 421,8+203(05) a  9,16+0,08(0,9) de 21,71+0,35(1,6)a 47,44+0,29(0,6) ¢  1,65t0,14(85)b  2,47+0,06 (2,4) a

Empadé&o goiano
Frango com agafréo
Galinhada
Galinhada com pequi
Guariroba ao molho
P&o-de-queijo
Peixe natelha
Pequi refogado
Doce

Ambrosia
Ameixade queijo
Bolo dearroz

Doce de ovos

Mané-pelado

58,75+0,45 (0,8) h
65,63+0,08 (0,1) d
60,53£0,04 (0,1) f
59,54+0,07 (0,1) g
87,03+0,02 (0,0) a
28,32+0,12 (0,4) |

74,600,11 (0,2) b

73,06+0,15 (0,2) ¢

42,72+0,06 (0,1) |
30,21+0,26 (0,9) k
18,72+0,13 (0,7) n
23,43+0,11 (0,5)m

37,81£0,72 (1,9) j

206,0+2,55 (1,2) g
170,7+0,36 (0,2) j
176,5+0,77 (0,4) i
179,040,59 (0,3) i
36,1+1,99 (54) n
383,1+1,74 (05) ¢
114,0+2,25 (2,0) m

152,0+3,94 (2,6) |

259,1+0,25 (0,1) f
304,9+0,82 (0,3) e
409,9+1,70 (0,4) b
344,8+0,54 (0,2) d

300,3+ 2,07 (0,7) e

11,67+0,24 (2,1) ¢
21,88+0,38 (1,7) a
10,11+0,04 (0,4) d
9,96:0,03 (0,3) d
1,48+0,07 (4,7) h
7,38+0,62 (8/4) f
15,12+0,82 (5,4) b

1,54+0,02 (1,3) h

7,37+0,35 (4,8) f
6,31+0,06 (1,0) f
9,27+0,23 (2,5) d,e
10,02+0,14 (1,4) d

6,62+0,41 (6,2) f

10,63+0,74 (7,0)

15,90+1,36 (8,6) h

1,17+0,03 (2,6) c,d

1,89:0,01 (0,5) c,d

8,61:0,02(02)f  1,41+045(184) k . 2,47+0,04 (1,6) a

596:0,18(30)gh 2061+0,18(09) g 073t001(1,4)e  2,07+0,02(10)bc
577:015(26)h  21,82:024(1,1)g 1,32+0,05(38) bc 1,59+0,03(0,9) ef
220+0,11(4,8)]  241+050 (11,6)jk 4,91+039(7.9)a  1,89+0,16 (85) cd

22,26:0,48 (2,2) a

38,32+0,55 (1,4) e

1,28£0,06 (5,5) ¢

2,45:0,03 (1,2) a

448+055(12,3)i  3,30+0,43 (13,0) j . 2,49+0.22 (8,8) a
1341+055(4,1) ¢ 628+031(4,9)i  468:019(41)a  1,02+0,01 (10)g
6,88:001(02)g  41,93:0,30(0,7)d . 1,10+0,02 (1,8) g
6,51+0,06 (09) gh 5526+0,29 (0,5) a . 1,71+0,02 (1,2) d,e

18,79+0,16 (0,8) b
8,870,01 (0,1) f

12,34+0,18 (1,5) d

50,92+0,15 (0,3) b
56,20+0,24 (0,4) a

40,70+1,28 (3,1) d

0,72+0,11 (15,3) e

091+0,03(3,3) d,e

1,58+0,02 (1,3) ef
1,47+0,02 (1,4) f

1,62+0,01 (0,6) ef

1 Dados estdo apresentados como média + desvio padrédo de 3 replicatas/amostra. Os valores entre parénteses referem-se ao coeficiente de variacéo (%) . Valores seguidos da

mesma letra em uma mesma coluna néo diferem entre si (Teste de Tukey, p < 0,05).

concentrado; o teor de cinzas variou de 0,999/100g ,para
ameixa de queijo, a 3,049/100g para frango com aca-
frao.

3.3 - Comparacédo entre os resultados obtidos por
andlise direta e analise indireta

As faixas de variagdo dos percentuais de diferenca
entre os resultados das analises fisico-quimicas (Ta-
bela 3) e os dados estimados conforme informacgées de
tabelas de composicdo de alimentos (Tabela 4), estéo
ilustradas na Figura 1. Os percentuais de diferenca va-
riaram de 0,4% a 154,4%, sendo que a frac&o cinzas foi
a que menos variou entre os dois tipos de analise
(percentuais de diferenca de 1,8 a 42,1%), e a umidade
(0,4 a 100,9%) e os carboidratos (1,6 a 154,4%) foram as
que mais variaram.

As maiores diferencas entre os valores de umidade
foram para o bolo de arroz e a ameixa de queijo (diferen-
cas percentuais de 101 e 37%, respectivamente). Quan-
to ao valor energético, a diferenca entre valor analisado
e estimado variou de 1,10 a 59,60 kcal/100g. Alguns pra-
tos tais como doce de ovos, galinhada, galinhada com
pequi, mané-pelado, pdo-de-queijo e peixe na telha apre-
sentaram valores de energia analisados préximos aos
estimados. Por outro lado, o arroz com linguica foi a pre-
paracdo com maior diferenga absoluta entre os valores
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FIGURA 1. Faixas de percentuais de diferenca entre a com-
posicdo em nutrientes e energia obtida por analise dire-
ta e por analise indireta (analisado - estimado/ analisa-
do x 100) de 16 pratos tradicionais do Estado de Goias.

obtidos (193,8 e 253,4kcal/100g, respectivamente para
valor analisado e estimado). Neste caso, a analise por
meio de tabela superestimou o valor energético do pra-
to, devido sobretudo a diferenca consideravel entre os
teores de lipidios obtidos por analise direta (8,72g/100g)
e por analise indireta (14,39g/100g). Em outros estudos
com alimentos processados também foram constatados
valores estimados de lipidios superiores aos valores ana-
lisados, o que pode estar relacionado as perdas de lipi-
dios que ficam aderidos aos utensilios usados no pro-
cessamento e a limitagbes metodoldgicas das tabelas,
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TABELA 4. Valor nutricional estimado (analise indireta)! de pratos tradicionais do Estado de Goias (Brasil).

Nutrientes (g/100g) e energia (kcal/100g)

Tipo de preparacéo
Umidade Energia Proteinas Lipidios Carboidratos Fibraaimentar  Cinzas

Salgada

Arroz com linglica 52,98 2534 7,94 14,39 21,93 0,59 2,17
Arroz com pequi 69,04 138,0 2,28 3,66 23,42 0,54 1,06
Biscoito de queijo 13,68 4442 12,37 22,15 48,68 0,90 2,22
Empadéo goiano 55,34 241,8 12,08 10,78 18,48 1,19 2,13
Frango com agafréo 66,17 153,8 22,48 5,51 2,48 - 3,04
Galinhada 58,76 174,7 15,24 3,48 19,25 0,58 2,69
Gdinhada com pequi 60,42 176,0 14,64 4,73 17,58 0,57 2,06
Guariroba ao molho 83,53 57,9 2,34 3,20 6,13 2,22 2,58
Pao-de-queijo 30,91 3784 9,86 22,56 34,01 0,63 2,03
Peixe natelha 70,93 120,4 14,25 4,62 6,02 - 2,87
Pequi refogado 81,03 122,6 1,01 10,45 6,53 0,75
Doce

Ambrosia 44,67 2477 7,90 6,81 39,43 1,19
Ameixa de queijo 41,42 253,6 7,48 5,59 44,52 0,99
Bolo de arroz 37,60 448,8 10,51 20,43 55,67 0,58 2,02
Doce de ovos 22,67 343,6 10,52 8,51 57,12 1,18
Mané-pelado 37,96 303,4 7,14 14,19 38,07 0,81 1,83

Por meio das seguintes tabelas de composicéo de alimentos: INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA [5] para energia e nutrientes, exceto a fibra alimentar
[8, 15].

entre outros fatores [3,10,13]. Em se tratando de lipidi-
os, as diferencas podem ser significativas, uma vez que
é 0 nutriente com maior densidade energética.

Quanto aos carboidratos, os percentuais de diferen-
¢a variaram de 2 a 154%, sendo o limite superior relativo
a guariroba ao molho, cujo valor de carboidrato estimado
corresponde ao do palmito em conserva, o que pode ex-
plicar essa maior diferenca percentual encontrada. A
ameixa de queijo apresentou a maior diferenca absoluta
(10,749/100g), o que contribuiu para uma diferenca con-
sideravel no seu teor energético (51,3kcal/100g).

Destaca-se que o teor de fibra alimentar do empadao
goiano foi praticamente semelhante nos dois métodos
de analise e, ao contréario, observou-se uma diferenca
méxima de 63% para o arroz com pequi.

Além dos fatores mencionados anteriormente, ou-
tros tais como tipo de ingrediente/alimento e metodo-
logia utilizados para determinac¢do dos dados contidos
nas tabelas de composi¢do de alimentos, bem como a
quantidade de agua adicionada e sua perda no proces-
samento, podem ter influenciado as diferencas entre
0s métodos de andlise direta e de anélise indireta. Es-
sas diferencas foram consideraveis, embora tenham sido
detectadas nesse estudo faixas percentuais de varia-
¢ao (Figura 1) compativeis com relatos de literatura, e
em alguns casos, tenham sido constatados percentuais
de diferenca menores. Por exemplo, foram observados
valores estimados de lipidios de 2 a 12 vezes maiores,
e de proteina, de até 2 vezes mais elevados que os va-
lores analisados para pratos habitualmente consumi-
dos em Natal-RN [10]. Segundo Coelho, apud LAJOLO
& VANNUCCHI [7], as diferencas entre contetdo de
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proteina analisado e estimado de pratos regionais do
nordeste brasileiro foram de 12 a 200%. Foram encon-
trados percentuais mais reduzidos no presente traba-
lho devido, provavelmente, a utilizacao do indice de ren-
dimento para a corregcdo dos pesos dos alimentos pro-
cessados em alimentos crus. Na préatica, para avalia-
¢ao do consumo alimentar, é comum estimar a compo-
sicdo de alimentos processados tomando-se por base
alimentos crus, sem considerar a corre¢cao conforme o
rendimento, com raras exceg¢des, como no caso do ar-
roz e do feijdo.

4 — CONCLUSOES

Alguns pratos salgados - biscoito de queijo, empadéao
goiano e pdo-de-queijo — e todos os pratos doces estu-
dados (ambrosia, ameixa de queijo, bolo de arroz, doce
de ovos, mané-pelado) podem ser considerados de alta
densidade energética.

Os pratos doces tipicos de Goias — ambrosia, amei-
xa de queijo, bolo de arroz, doce de ovos, mané-pelado
— podem ser considerados fontes de carboidratos, pro-
teinas e lipidios.

Os alimentos estudados ndo podem ser considera-
dos fontes de fibra alimentar, exceto a guariroba ao mo-
Iho e o pequi refogado.

As diferencas entre a composicao quimica dos pra-
tos tipicos obtida por analise direta e por analise indire-
ta foram consideraveis, especialmente para umidade e
carboidratos, embora sejam menores que as relatadas
em alguns estudos com alimentos processados, disponi-
veis em nosso meio.
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Os resultados deste estudo reforcam a necessida-
de de analise da composicdo de alimentos processa-
dos, prontos para consumo, especialmente aqueles ti-
picos de cada regido do pais, como ferramenta bésica e
essencial para uma avaliagdo mais confiavel da ingestao
alimentar individual, de grupos ou de populacgdes.
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