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O interesse no desenvolvimento de estudos da com-
posicao dos alimentos foi retomado nos ultimos anos, em
razdo do aparecimento de novos conceitos sobre a nutri-
¢do humana. A construgdo de tabelas de composicdo de
diversos produtos alimenticios, confiaveis, com dados re-
ferentes aos teores de fibra alimentar é necessaria, para
dar subsidios aos trabalhos cientificos e para os clinicos
planejarem dietas adequadas as diferentes circunstancias
em que se encontra o paciente.

O objetivo deste trabalho foi analisar os dados ex-
perimentais da composicdo centesimal, incluindo os va-
lores de fibras alimentares de alguns alimentos conforme
Garbelotti, et al.* e compara-los com os das tabelas de
composigao quimica dos alimentos da literatura.

Para fazer a comparacao dos resultados experimen-
tais fisico-quimicos, foram utilizadas quatro tabelas, que
contém os dados de composigdo centesimal dos alimentos
e os valores de fibra alimentar: Projeto/USP’, Favier et al.!,
Mahan et al.® e ENDEF? (Estudo Nacional de Despesa Fa-
miliar). No Brasil uma das tabelas mais utilizada ¢ a do
ENDEEF Os dados das respectivas tabelas ¢ dos alimentos
analisados foram calculados na base seca, para realizar a
devida comparagdo. A analise fisico-quimica: umidade, cin-
zas, lipidios, proteinas, foi determinada pelas Normas Ana-
liticas do Instituto Adolfo Lutz'. O carboidrato foi calcula-
do por diferenga, 100g — g (umidade + cinza + lipidios +
proteina + fibra alimentar). Para determinagao de fibra ali-
mentar utilizou-se o0 método enzimico-gravimétrico da
AOAC modificado®. Para o calculo do valor energético foi
utilizado o coeficiente de Atwater.

Analisando os dados da Tabela 1, observa-se que
o valor do teor de fibras determinado pelo método de fi-
bra bruta na Tabela de composi¢cdo do ENDEF ¢ muito
menor quando comparado com as demais literaturas. O
trabalho em questdo e as demais literaturas utilizaram o
método enzimico-gravimétrico da AOAC-Association of
the Official Analytical Chemists modificado. E importante
salientar, que os dados do ENDEF foram obtidos por meio
de metodologia inadequada, no qual pode-se destruir toda
a fracdo de fibra solivel e boa parte da fragdo de fibra
insoluvel, subestimando os resultados.

Os dados de fibras encontrados para os alimentos
deste estudo estio de acordo com pelo menos uma das li-
teraturas consultadas ou estiveram dentro das médias dos
valores registrados nas mesmas.

Algumas tabelas superestimam o valor caldrico e
o teor do carboidrato, por incluirem o teor de fibra ali-
mentar no calculo do mesmo.

Verifica-se que a maioria dos resultados de protei-
na e umidade para os alimentos analisados encontram-se
proximos da média dos dados consultados nas literaturas.

Os valores de lipidios constantes nas literaturas sdo
bastante variaveis entre si, ¢ alguns dados sdo mais baixos
do que os encontrados nesta pesquisa, principalmente para
os alimentos cozidos e temperados, tais como feijao, arroz
e couve.
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Tabela 1. Comparacao da Composi¢ao Centesimal e Valor Caldrico de alguns alimentos obtidos experimentalmente com
dados da literatura.

Composigao Centesimal (g/100g — calculados na base seca) Valor
Preparagdes Calérico
Umidade Cinza Lipidios  Proteinas  Fibra Total Carboidrato kcal/100g

A 56,04 2,93 6,39 7,76 2,84 80,07 409
B 70,40 — 0,67 7,17 1,68 88,85 393
Arroz Polido* C 73,48 1,13 2,37 7,73 3,66 85,10 392
D 73,00 — — 8,44 3,38 86,74 381
E 61,60 2,34 7,55 5,99 0,26 84,11 434
A 50,32 3,24 25,00 7,93 7,99 55,84 481
B 46,00 — 27,77 7,04 5,55 55,55 500
Batata Frita C 4,56 3,49 36,60 5,55 5,80 48,54 546
D 38,00 — 25,81 3,22 8,92 64,51 503
E 44,70 3,25 23,86 7,77 1,80 65,09 495
A 85,02 6,07 41,59 16,02 36,31 — 441
B _ _ _ _ _ _ _
Couve* C — — — — — — —
D 90,00 — tr 18,10 — 66,00 336
E 91,00 8,88 1,11 22,22 11,11 67,77 300
A 73,93 5,87 6,06 19,75 26,66 41,66 299
B 67,00 — 0,91 25,45 26,36 41,51 276
Feijao * C 77,20 2,58 2,32 20,92 24,56 49,60 303
D 80,00 — 2,00 26,00 23,84 70,00 402
E 82,40 3,98 1,70 25,00 19,32 69,31 381
A 85,55 5,19 6,30 6,64 16,89 64,98 346
B 83,00 — 3,53 6,47 14,70 58,23 293
Kiwi ** C 83,06 3,07 8,09 6,85 13,58 68,41 374
D 83,00 — — 7,70 20,00 85,12 371
E N I N J— N I J—
A 89,74 4,39 1,17 8,87 15,20 70,37 331
B 89,90 — 4,95 6,93 21,78 69,30 349
Morango™®** C 90,76 4,54 7,35 8,65 23,59 55,84 324
D 92,00 — 8,38 8,38 30,95 83,87 444
E 90,00 4,00 3,00 8,00 13,00 85,00 360
A 95,05 16,16 4,04 41,01 38,79 — 202
B 93,50 — 3,07 33,85 40,00 4,61 181
Salada de Agrido C 91,90 12,71 8,27 4481 22,59 11,60 296
D _ _ _ _ _ _ _
E 92,20 16,66 5,13 35,89 14,10 42,30 346

A= Dados experimentais; B= FAVIER et al.1999 ; C=Projeto USP/FCF 1999; E=ENDEF 1999; D=MAHAN et al. 1998.
* cozido e temperado; **-sem casca; *** inteiro Literaturas (D e E) incluem a fibra no calculo do carboidrato
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