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Nutritive value of collective meals: tables of food composition versus
laboratory analysis
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Um ciclo de 13 rafeigbes basicas (almogo), planejadas e executadas em uma Unidade de Alimentagéc Industrial, foi
estudado para verificar concordancia entre valor nuiritivo estimado por andlise indireta (tabelas de composigéo
quimica de alimentos) e andlise direta, emn laboratdrio. Foram tomadas duas amostras de cada refeigéo, uma com
alimentos crus ndo processada, outra com praparagdes prontas processadas. Foram analisados: peso, matéria seca,
umidade, proteinas, lipidios, fibras, cinzas, carboidratos, célcio, ferro e fésforo. Os resultados indicam que as tabelas
de composigdc apresentaram cormelagio fraca para cdicio e fosforo. Na comparago ndo processada vs. processada
nota-se variagio consideravel para proteinas, cinzas, ferro e fésforo, sugerindo interferéncla do processamento

culindrio, sugerindo que as tabelas apresentam confiabilidade limitada.

Servigos de alimentagdo. Valor nutritivo, Tabelas de composigdo de alimentos.

Introducéo

Usualmente a composigio quimica de uma
refeicdo € determinada através de tabelas cujos
dados correspondem, normalmente, a alimentos
isolados na sua forma crua, nio considerando pos-
siveis modificagdes durante preparo e cocgéio, ou o
fato de os alimentos serem combinados formando
preparagdes e dietas.

Trabalhos realizados em vdrios paf-
sesli37.17.18,19.22 ponstatam a necessidade de atu-
alizagfio das tabelas de composigfio quimica de ali-
mentos. Dados incompletos para alimentos e nutri-
entes e falta de clareza na metodologia das anili-
ses quimicas s@io alguns dos fatores que tornam o
uso dessas tabelas pouco confidveis. No Brasil, a
situag@io € ainda mais grave, pois as tabelas tidas
como “nacionais” constituem, na verdade, compi-
lagdes de tabelas estrangeiras.

Uma vez que a saiide de qualquer individuo ou
coletividade depende primordialmente da suplén-
cia de alimento ¢ da sua condigiio de nutrir, o co-
nhecimento sobre o conteiido nutricional de ali-
mentos e dietas é de extrema importincia em saiide
publica, em cujo bojo completam-se e integram-se
as agdes de sadide preventivas e curativas25,

O presente trabalho visa a avaliar a concordén-
cia entre valores nutritivos de refei¢tes coletivas,
estimados por tabelas de composigio de alimentos
e aqueles analisados em laboratério.

Materlal e Método
Selecdo da Amostra

Foi utilizado como laboratério dietético, uma
Unidade de Alimentacdo Industrial, na cidade do
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Recife, com média de atendimento didrio de 400
refeigGes.

Foi analisado um ciclo de 13 refeicdes de
almogo, com o minimo de 1.400 calorias, con-
forme exigéncia do Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PATY3,

Coleta da Amostra

Foram coletadas duas amostras de cada
refeicdo, uma constituida de quantidades liquidas
“per capita” de ingredientes necessdrios 4 com-
posi¢do e confecgdo de cada refeigdo, a qual foi
chamada ndo processada. Esta foi obtida durante a
execucdo das refeicGes e o “per capita” de cada
ingrediente foi determinado pela relagfo:

peso liquido total de cada ingrediente
nlmero estimado de refeigdes

A outra foi constitufda de preparagtes prontas
para serem oferecidas ao comensal e denominada
processada. O “per capita” das preparages sub-
metidas a cocglio tiveram como base de célculos o
fator de rendimento de cada preparagfio, assim
determinado:

peso da preparagio pronia
pesc liquido total do alimento base da preparaghe, cru

Prepare da Amostra para Andlise Quimica

Seguindo técnica padronizadal3, o conteddo de
cada ameostra foi homogeneizade em liquidificador
¢ triturador, ambos de porte doméstico. Do homo-
geneizado foi tomada aliquota de, aproximada-
mente, 5g para determinagio da umidade. O mate-
rial restante foi espalhado em bandejas alu-
minizadas e postas para secar em estufa a + 58°C,
constituindo-se este em material parcialmente
seco, 0 qual foi peneirado, triturado e acondi-
cionado em recipientes de vidro e armazenado em
temperatura ambiente (x 22°C) para posterior
determinagio dos nutrientes.

Andlise das Refeictes

O valor nutritivo das refeigdes foi determinado
por dois métodos:

- andlise indireta, estimada por tabelas de com-
posi¢do quimica de alimentos de Guilherme
Franco!2? e da Fundagio Institute Brasileiro de
Geografia e Estatistica/Estudo Nacional de
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Despesa Familiart3, que serio tratados por
Franco e ENDEF, respectivamente. Com base
nas tabelas de composigfio foram estimados os
conteidos de energia e nutrientes de cada
refeicio ndo processada considerando cada
alimento isoladamente, conforme se apresen-
tam nas referidas tabelas.

- andlise direta em laboratério, das refei¢bes nido
processada e processada, onde foram determni-
nados os teores de matéria seca, umidade, ener-
gia e nutrientes, através de métodos analiticos
padronizades!316.21 ¢ a partir da homo-
geneizagdo dos componentes da refeigfo.

Meétodos Analiticos

Através de andlises quimicas foram determina-
dos os seguintes parimetros:

- umidade: pela perda de peso em estufa regula-
da a 105°C!6;

- cinzas ou resfduo mineral fixo: por incineragéo
em mufla a 550°C16;

- protefna bruta total: pelo método de Kjeldahi!6
e o resultado (N x 6,25);

- fibrabruta: segundo o método de Hennemberg!$;

- lipidios ou extrato etéreo: segundo método de
extragdo por solventes, utilizando aparelho de
SOXHLET!S;

- carboidrato; calculado por diferenga,

- energia: considerou-se 4 Kcal por grama de
proteina e carboidrato, e 9 Kcal por grama de
lipidiol3;

- cdlcio e ferro; por absorgio atdmica2!;

- fésforo: gravimetricamente, por precipitagio,
na forma de pirofosfato de magnésio?!,

Tratamento Estatistico

Utilizou-se a andlise de varidncia de uma via
para a comparagio das médias entre os grupos,
seguida do teste de Tukey, para as comparagdes
multiplas (guando F<0,05).

Correlagio entre cada dois grupos Franco vs.
ndo processada, Franco vs. processada, ENDEF
vs. ndo processada, e ndo processada vs.
processada foi também empregada, com nivel
critico p= 0,05 para rejeigdo da hipdtese nula, .

Resultados e Discusséo

Os valores médios ¢ ¢ desvio-padrdio do ciclo de
refeigdes encontram-se sumarizados na Tabela 1. A
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Tabela 1 - Valores médios de parametros de um ciclo de refeigdes, astimados por tabelas de composigéo
de alimentos, e analisados em laboratério, antes e apds processamento culinério.

Valores Valor Estimado Valor Analisado
Parametros Franco ENDEF "Nao "Processada” F
processada”
Eso (Q) 1.138,52 1.138,52 1,138,52 1.360,34 117,76™
(81,05) (81,05) (81,52) (102,77)
Matéria Seca (g} - - 375,00 364,48 2,04
(51,34) {37,48)
Urnidade (g} - 747,10 763,49 995,86 190,47
{94,55) (85,51) (106,23)
Energia {Kcal) 1.712,47 1.756,81 1.648,10 1.592,55 4,85
{170,81) (358,23) (215,73) (211,49)
Protefnas (g} 74,16 79,18 69,34 66,27 2,49
(20,68) (25,00) (10,88} (8,76)
Lipidios {(g) 56,42 60,11 53,08 46,36 4,40*
(8,93) (22,51) (17,75) {15,97)
Carboidratos (g) 225,89 229,10 221,24 227,57 2,03
(18,50) (20,44) (19,84) {21,64)
Cinza (g) - 22,47 23,05 17,03 3,90
(10,34) (8,79} (1,63)
Fibras (g) - 6,36 7.55 7.22 441"
{0,71) (1,95) {(1,45)
Calcio (mg) 206,58 298,44 383,50 384,64 16,40%*
(108,69) (125,73) {128,03) (104,68)
Ferro {mg) 18,68 20,18 20,50 20,94 0,19
(13,58) (7,78) {5,69) (4,82)
Fosforo {mg) 749,42 815,27 1.117,22 1.031,78 14,67
(195,03} {(130,21) {198,51) (267,19)
Francg12 (1982) ENDEF13 {1976)
F Andlise de variancia * -P<0,05
(} Desvio Padréo * <Pe0,01

andlise de varidncia mostra diferencas (p < 0,01) para
peso, umidade, energia, lipidios, cdlcio e fésforo. Nao
houve diferenga entre as médias para proteinas e
ferro. Achados semelhantes em relagio as proteinas
sio citados por outros autores!®14,  demonstrando
que em fungo de médias as tabelas apresentam va-
lores concordantes para “proteina bruta”. Quanto ao
ferro, o resultado difere desses mesmos autores,
provavelmente pelo fato de constar diariamente nos
cardépios, por forca do hébito regional, a preparagio
de feijdo, leguminosa rica nesse mineral.

Na Tabela 2 sdo observados os percentuais de
diferenga entre os valores estimados por analise
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indireta e os determinados em laboratério. No que
concerne A refeigdo ndo processada, houve
redugéo para glicidios (p<0,03) somente na relagio
com o ENDEF. Valores aumentados foram obser-
vados para célcic e fésforo (p < 0,05) em relacéo a
ambas as tabelas de composi¢io. Coelho8 justifica
a diferenga encontrada por ela como sendo a
provédvel quantidade de cdlcio contida na dgua de
cocgo, a qual ndo controlou. Centudo verifica-se
na relagio processada vs. ndo processada, dife-
renga minima nos teores de cdicio e fosforo, sendo
que a amostra #do processada continha apenas a
dgua do prdprio alimento. Por outro lado, os méto-
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Tabela 2 - Percentual de diferenga entre as médias estimadas pelas tabelas de composigéo de alimen-
tos e analisadas em laboratério, para diversos parametros em um ciclo de refeigGes, antes e apds proces-

samento culinério.

Pardmetros “N&o processada” “Nao processada”™ “Processads” “Processada”  “Processada”
versus Versus Versus versus versus
Franco? ENDEF1 Franco' ENDEF!  “Nao processada™
Peso {g) 0 o 19,48" 19,48" 19.48"
Matéria Seca (g) - - - ~ -2,80
Umidade (g) - 2,19 - 33,30 30,43
Enrergia {Kcal) -3,76 -6,19 -7,00 -9,35* -3,37
Protelnas (g) -6,50 -12,43 -10,64 -16,30 -4,43
Lipidios (g) -4,32 -10,20 -17.,83 -22,87 -14,12
Carboidratos (g} -2,06 -3,34" 0,74 -0,67 2,85
Cinza () - 2,58 - 24,21 -26,12
Fibras (g) - 18,71 - 13,52 -4,37
Calcic (mg) 90,48" 31,85" 86,19* 28,88" -2,25
Ferro {mg) 9,74 1,58 12,10 3,77 2,15
Fésforo {mg) 49,08" 37,04" 37.68* 26,568" -7,65
Franco'2 (1982)
ENDEF13 (1976}

1 Percentual de diferenga = Analisada - estimada y 1

estimada

2 Percentual de diferenga =

processada - n&o processada x 100

nao/processada

*  P<0,05 (Teste de Tukey)

dos utilizados no presente trabalho para determi-
nagdo de cdlcio e fosfore, considerados seguros ¢
modemos, levam a aceitar como verdadeiros o
teares de cdleio e fésforo encontrades. No entanto,
uma vez que as tabelas se referem a alimentos iso-
lados, os resultados permitermn questionar se as
diferengas podem ser atribuidas a propria mistura
de alimentos ¢ a possibilidade de interagdo entre
seus componentes. Quanto a fibras, os resultados
mostram que essas s3o subestimadas pelas tabelas.
Considerando que o método “fibra bruta” néo
mede a magnitude da diferenga entre as fibras ali-
mentares e o contido nas tabelas®, infere-se que
esta diferenga possa ser ainda maior. No que tange
a processada vs. Tabelas de Composicdo, observa-
se valores acrescidos para peso, cdlcio e fosforo
{p< 0,05) em relagdo a ambas as tabelas e redugéo

nos valores de energia e lipidios (p«< 0,05) em
relagio ao ENDEF. Com referéncia aos lipidios,
embora diferenca tenha sido observada somente
em relagdo ao ENDEF, foi o nutriente que sofreu
maiores variagbes percentuais, 0 que pode ter
refletido nos valores de energia, uma vez que este
ultime foi determinado por diferenga. Valores ana-
lisados, inferiores aos estimados para lipidics, tam-
bém foram encontrados por outros autores!!1-2¢ que
indicam variagdes de 2,6 até 40%. A quantidade de
gordura que se adere As paredes dos recipientes ¢ a
dificuldade em se determinar o que se incorpora ao
alimento, assim como o questionamento sobre o
método analitico utilizade, que ndo seria eficiente
para mistura de alimentos, s#o alguns fatores cita-
dos para explicar tais diferencas. No presente tra-
balho, ¢ método de cocgdo (seco e imido ) sugere
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Tabela 3 - Ceeficientes de correlagéo (r) entre valores estimados pelas tabelas de composigéo de ali-
mentos e analisados em laboratéric para diversos par@metros, ern um ciclo de refeigbes antes e apés

processamento culindrio.

Parametros Franco Franco ENDEF ENDEF “Nao Processada”
VErsus versus versus VErsus VEISUS
“Nao processada” “Processada” “Nao processada” "Processada” “Processada”
Eeso (Q) 1,00** 0,73 1,00* 0,73 0,73*"
Matéria Seca (g) - - - - 0,81
Umidade {g) - - 0,94** 0,86 0,84**
Energia {Kcaf) 0,8 0,84** 0,.e2** 0,88™" 0,81
Proteinas (g) 0,76 ¢,14 0,71 0,10 0,38
Lipidics {g) 0,51 0,54 0,90 0,88** 0,80*
Carboidratos (g) 0,85™ 0,88** 0,88™ 0,88*" 0.88™
Cinza {g} - - g,92" 0,15 -0,08
Fibras (g) - - 0,50 0,38 0,80
Célcio {mg) 0,48* 0,35 0,68 0,57* 0,91*
Ferro {mg) 0,15 0,18 0,27 0,15 0,20
Féstoro (mg) 0,21 0,46 0,54 0,37 0,53
Franco'2 (1982) ENDEF13 (1978)
* -P<0,05  .P <001

a interferéncia do processamento no quantitativo
de lipidios da dieta ¢ provavelmente, também no
qualitativo. Na comparagio processada vs. ndo
processada constatam-se valores aumentados ape-
nas para peso e umidade (p< (,05}, 0 que era espe-
rado, uma vez que a maioria das preparagdes como
arroz, feijio e vegetais cozidos sofreram cocgéo
umida, que tem por finalidade hidratar o alimento.
A redugdo observada nos teores de cinzas (p<0,05),
na refeico quando processada, sugere a interferén-
cia do processamento culindrio, pois conhecida a
propriedade de dissolugdo dos minerais em dgua,
em especial o cloreto de sadio, a diferenga pode ser
justificada, uma vez que, preparagdes com carne de
charque e carne de sol sofreram operages de
remolho antes de seu preparo final. Por outro lado,
a dgua de cocgAo de alguns vegetais, assim como a
de remolho do feijfo, foi desprezada.

Na Tabela 3 sfo apresentados os coeficientes de
correlacdo referentes a cinco condigbes de compara-
¢fio em estudo. E possivel observar correlagio signi-
ficativa para pouco mais da metade dos valores
explicitados. Para proteinas ¢ cinzas verifica-se cor-
relagde ndo significativa quando a refeigdo é proces-
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sada, sugerindo a interferéneia do processamento
culindrio, Também ndo significativos foram os va-
lores para lipidios nas relagdes Franco vs. andlises
em laboratério ¢ para ferro e fidsforo nas cinco
condigdes de comparagdo. Os baixos coeficientes de
correlagdo verificados indicam grande variabilidade
desses nutrientes nas refeig@es individuais, a qual ndo
pode ser detectada apenas pela comparagfo dos va-
lores médics. Indicam também ndo haver cor-
respendéncia entre valores analisados € estimados ou
tendéncia de comportamento uniforme, ¢ que reduz a
confiabilidade nas tabelas para esses nutrientes,

Apesar de as Tabelas de Composigiio serem o
tinico mejo prético disponivel para conhecimento
do contetido nutricional dos diferentes alimentos e
dietas, e reconhecidas as falhas nelas existentes,
excassos s30 os trabalhos que visam a reconhecer
a composi¢ic alimentar consumida pela popu-
lag@o. Daqueles existentes, quer em nivel interna-
cional ou nacional, apresentam divergéncias entre
si, tanto em relagio aos objetivos quanto as
metodologias utilizadas, fator limitante para com-
paragbes ¢ maior aprofundamento de discussdes
em relagéo aos resuitados agui apresentados.
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Quanto & hipétese formulada, os resultados
indicam que as tabelas subestimam a composigéo
de uma refeicdo, principalmente em relagfio aos
minerais. Evidentemente, 0s resultados de um
Unico trabalho ndo s&o suficientes para indicar
corregfes definitivas que possam sanar as lacu-
nas deixadas pelas Tabelas de Composigio.
Portanto, seria importante outros estudos com
esta finalidade.

Conclusdes

Considerando a metodologia utilizada, € possivel
concluir:
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Abstract

A cycle of 13 basic meals lunches, planned and executed at an industrial feeding unit was studied, in order fo verify
the agreement between the nulritive value estimated by indirect analysis (Tables of chemical composition of
foodstufis), and by direct analysis in the faboratory. Two samples of each meal were faken, one consisting of raw
unprocessed food and the other of prepared processed food. The following paramelers were evaluated. weight, dry
matter, humidity, profeins, lipids, fibers ashes, carbohydrates, caicium, iron and phosphorus. The results suggest that
both the compaosition tables prasentad a weak corrglation for calcium and phosphorus. Comparing processed with
unprocessed meals, there was an increase in weight and hurnidity, and a considsrable variation in protein, ash, iron
and phosphorus, suggesting interference of the culinary process. The Food Composition Tables present limited
reliabity for the estimation of most nulrients in collective, prepared meals.
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