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RESUMO

A culinaria paraense ¢ reconhecida por seus pratos tipicos, unicos e exoticos, e estd sendo
difundida para outras regides do Brasil e do mundo. As tabelas de composicao de alimentos sao
ferramentas fundamentais para o conhecimento da composi¢ao centesimal dos alimentos,
principalmente quando que se referem a ingredientes e preparacdes pouco conhecidas, como
sdo as da Regido Norte do Brasil. Dessa forma esse trabalho teve como objetivo determinar a
composicao fisico quimica e nutricional dos principais ingredientes e pratos tipicos da culinéria
paraense. As amostras dos ingredientes (camarao regional, tucupi, maniva e jambu) e pratos
tipicos (tacac4, manigoba, vatapd e caruru), foram obtidas em mercado e em restaurante da
cidade de Belém-PA. As amostras obtidas foram caracterizadas através das analises fisico-
quimicas de: umidade, acidez total titulavel, pH, cinzas, fibras, lipidios, proteinas, carboidratos
totais, fibras e Valor Energético Total. Os ingredientes apresentaram valores de umidade
elevados que variaram de 60,08 a 86,68 g/100 g e cinzas que variou de 0,45 a 3,08g/100 g,
enquanto que nas preparagdes os valores variaram entre 0,85 a 2,50 g/100 g. Entre os
ingredientes, o camarao regional apresentou o maior teor de proteinas 22,98 g/100 g seguido
pela maniva com 5,44 g/100 g. Para os pratos tipicos foram encontrados valores de cinzas entre
0,85 g/100 g (caruru) e 2,50 g/100 g (tacaca). O tacacd e a manigoba apresentaram o menor € o
maior teor de proteinas e lipidios, com os valores de 1,66 g/100 ge 11,36 g/100 g e de 0,39 ¢
21,41 g/100 g respectivamente. O tacacé apresentou o menor valor energético (45,23 Kcal/100
g) e a manigoba o maior teor (258,77 Kcal/100 g). Quatro sugestdes de cardapios aqui propostas
para o almoco mostraram que os ingredientes e as preparagdes e regionais podem fazer parte

de uma alimentacao mais equilibrada e saudavel.

Palavras-chave: Composicao de alimentos, andlise de alimentos, alimentos regionais.



ABSTRACT

The cookery of the State of Para is renowned by its unique and exotic typical foods and is being
disseminated to other brazilian regions and to the world. The tables of food composition are
fundamental for the knowledge of the nutritional composition of foods, mainly of regional
foods. This study aimed to determine the physicochemical and nutrirional compositionof the
main ingredientes and typical foods of the paraense cuisine. The ingredients (freshwater
regional prawn, tucupi, maniva and jambu) and the typical foods (tacaca, manigoba, vatapa and
caruru) were obtained at fairs and restaurant in the city of Belém-PA. The samples were
characterized by moisture, total acidy, pH, ashes, fiber, lipids, concentration of protein,
carbohydrate and total energy value. The ingredients had high moisture values varied from 60.8
to 86.68 g/100 g and the ash contente varied from 0.45 to 3.08 g/100 g, while in the typical
foods the values varied from 0.85 to 2.50 g/100 g. Among the ingredients, the freshwater
regional prawn showed the highest protein contente, 22.98 g/100 g, followed by maniva with
5.44 g/100 g. For the typical foods, the ash values varied from 0.85 g/100 g (caruru) to2.50 g/10
g (tacacd). The tacaca and manigoba presented the lowest and the highest protein and lipid
content with values of 1.66 g/100 g and 11.36 g/100 g and values of 0.39 g/100 g and 21.41
g/100 g, respectivily. The tacaca had the lowest energy value (45.23 Kcal/100 g) and the
mani¢oba showed the highest content (258.77 Kcal/100 g). Four menu suggestions were
proposed for lunch and showed that ingredients and regional preparations can be part of a

balanced and healthy diet.

Keywords: Food composition, food analysis, regional foods.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo ¢ de extrema importancia na vida dos seres humanos por ser uma agao
necessaria 2 manutengdo das fungdes bioldgicas, no entanto, ndo se limita apenas a suprir as
necessidades do organismo, mas também a aspectos sociais e culturais que envolvem o ato de
comer, sendo assim ¢ essencial para a constru¢do da identidade do individuo, para a expressao
humana e para a preservacao da cultura e da histéria. Dessa forma, a gastronomia de um
determinado local, através dos pratos e ingredientes tipicos, além de contribuir com aspectos
nutricionais, também auxilia para que o homem se organize culturalmente e socialmente
(ZUIN; ZUIN, 20009).

A gastronomia brasileira € resultado da intensa mistura cultural entre povos indigenas
que aqui viviam, africanos, europeus e de inimeros outros povos imigrantes que no Brasil se
estabeleceram e contribuiram para a rica heranga cultural, para a formagao das preferéncias e
do habito alimentar brasileiro (SANTOS; PASCOAL, 2013).

Devido a forte troca cultural e a grande extensao territorial do pais, a culinaria de cada
regido possui suas proprias peculiaridades, estas estdo relacionadas a maior influéncia de
determinada cultura, ao modo de preparo dos alimentos, ao clima, a sua localizacdo geografica,
aos valores religiosos, as suas caracteristicas econdmicas € sociais, aos locais de consumo, aos
rituais e as tradigdes que envolvem o ato de comer o alimento. Tornando-se assim bem
caracteristicas de determinada regido e configurando as cozinhas regionais. Destas cozinhas
regionais emergem os pratos tipicos, que sdo os que mais se destacam, estes devido ao seu
significado para o grupo que os consome, se tornam também simbolos locais e acabam por
caracterizar um povo e sua cultura frente a outras regides e paises (SANTOS; PASCOAL, 2013;
CUNHA, 2010).

Assim como em todo o Brasil, a cozinha paraense desenvolveu caracteristicas proprias,
porém com pouca influéncia da culinaria portuguesa e africana, e forte influéncia indigena, que
permanece até hoje em produtos e pratos tipicos como o tucupi, o tacacd, o pato no tucupi e a
manigoba, que sdo frutos do conhecimento indigena sobre preparo e processamento de
alimentos. A culindria tipica ¢ muito forte e presente na vida dos paraenses, o que pode ser
considerado uma forte resisténcia ao modo de comer moderno imposto pela globalizagdo. A
gastronomia, como manifestagdo cultural, ¢ um item importante a ser preservado, em especial

se tratando de producdes tradicionais, vinculadas a uma comunidade especifica, desse modo
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fomentando o desenvolvimento cultural, social, economico e, principalmente, desenvolvimento
humano (FIDALGO, 2007; SANTOS et al., 2016).

A gastronomia paraense € reconhecida por seus pratos tipicos, Unicos e exoticos, e esta
sendo difundida para outras regides do Brasil ¢ do mundo. Na cidade de Belém, Para, as
principais comidas tipicas regionais comercializadas s3o o tacacd, a manigoba, o caruru e o
vatapa paraense, os quais sdo vendidos e consumidos como refei¢do principal ou lanche. As
preparagdes sdo elaboradas com ingredientes disponiveis na regido, sdo estes o camarao
regional, o jambu, o tucupi e a maniva (RODRIGUES, 2000; COSTA, 2011; PECCINI, 2013).

A saude dos individuos em geral depende, grande parte, da alimentacdo e do
conhecimento da composi¢do nutricional dos alimentos, j& que o desequilibrio na relagao
saude/alimento poderd ocasionar problemas de saude como doengas cardiovasculares,
obesidade, cancer, dislipidemias, diabetes mellitus, entre outras. Assim, se faz necessario o
conhecimento do contetido nutricional dos alimentos para a¢des de prevengdo e promogao de
saude, e intervengdo na dieta de individuos com enfermidades, sendo o conhecimento das
quantidades de proteinas, lipideos e carboidratos nos alimentos essencial para a elaboragao de
planos alimentares (SANTOS et al., 2009; SOUSA; LOPES, FERREIRA, 2010).

As tabelas de composic¢ao de alimentos (TCA’s) sdo ferramentas fundamentais para o
conhecimento da composicao centesimal dos alimentos. No entanto, as tabelas nacionais ainda
ndo contém as andlises de alguns alimentos, principalmente os ingredientes e preparagdes
regionais, dados que sdo necessarios para a orientacdo e elaboracdo de planos alimentares de
populagdes regionais (SANTOS et al., 2009).

Assim, se faz necessario maiores estudos sobre a composi¢do quimica de alimentos
regionais, como os alimentos tipicos da culindria paraense, de forma a auxiliar profissionais de
satide, como o nutricionista, a criar melhores estratégias para a orientacdo e estruturacio de
planos alimentares mais saudaveis e adequados aos habitos alimentares de populagdes locais,
assim como em atividades de educacdo nutricional, na avaliacdo da adequacgdo de micro e

macronutrientes € na rotulagem nutricional dos alimentos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
- Determinar a composicao fisico-quimica e nutricional dos principais ingredientes e pratos

tipicos da culinaria paraense.

2.2 Objetivos Especificos

- Realizar a caracterizagdo fisico-quimica e nutricional dos principais ingredientes da culindria
paraense.

- Realizar a caracterizacdo fisico-quimica e nutricional dos principais pratos tipicos da culinaria
paraense.

- Elaborar sugestoes de cardapios nutricionalmente equilibrados integrando os ingredientes e

pratos tipicos estudados.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Principais Ingredientes Tipicos da Culinaria Paraense

3.1.1 Camarao

O camarao ¢ um ingrediente amplamente utilizado na culinaria paraense. A principal
espécie utilizada ¢ o Macrobrachium amazonicum, também chamado de camardo regional no
estado do Para ou de camarao-canela ou camardao da Amazonia em outras localidades do pais.
(PORTELLA; SANT’ANA; VALENTI, 2009).

O M. amazonicum ¢ encontrado em ambientes de d4gua doce, sendo a espécie de agua-
doce mais comum no Brasil, o que possibilita a explora¢do através da pesca artesanal por
moradores das proximidades dos rios, sendo realizada tradicionalmente por familias paraenses,
inclusive criangas, para os quais a captura e comercializacdo do camarao caracteriza-se como a
principal fonte de renda, assim tornando-se de grande importancia econdmica na Amazonia
(COSTA, 2015; SILVA et al., 2017).

A pesca artesanal deste crustaceo ¢ realizada por meio de instrumentos simples como
canoas, barcos a vela e armadilhas como redes de arrasto e matapis, que sdo objetos cilindricos
com aberturas em forma de cone nas extremidades, confeccionados com tala de miriti (fibra do
buritizeiro, uma espécie de palmeira), entre outros utensilios (VIEIRA, 2003).

Estima-se que cerca de 50% da produg¢ado de pescado anual € oriunda da pesca artesanal.
Cada matapi captura em média de 100 g/noite a 350 g/noite de camarao, quantidades que variam
de acordo com o periodo do ano e com a enchente dos rios (SILVA, 2011; CARMO; COELHO-
FILHO; OLIVEIRA, 2015). Simonian (2006) em estudo sobre o oficio das pescadoras de
camardo M. amazonicum verificou que ha uma varia¢do na quantidade de despesca, uma vez
que existem familias que chegam a capturar 60 kg/semana enquanto outras capturam 25
kg/semana, no entanto o rendimento varia em fun¢ao do nimero de matapis utilizados, tempo
de trabalho e experiéncia com as condi¢des locais. Ja no cultivo semi-intensivo e intensivo €
possivel obter de 500 a 5000 kg/ha/ano e de 50.000 kg/ha/ano, respectivamente, uma vez que o
M.amazonicum se adapta bem a esses tipos de cultivos (RIODARES, 2005).

O camarao regional ¢ a espécie mais consumida no norte e nordeste. No mercado
paraense possui grande aceitabilidade devido a textura mais firme de sua carne e ao sabor mais
acentuado quando comparado a outras espécies (TAVARES, 2010; PORTELLA, 2013;
SOUSA; FLORENTINO; PINEYRO, 2014; COSTA, 2015).
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A comercializagdo do camardo em Belém se da especialmente em mercados e feiras
locais durante o periodo da manha, onde ¢ exposto em isopores, cestas e bacias plasticas e
vendido in natura ou salgado e cozido (para conservagao e melhora na aparéncia), com casca
ou sem casca, inteiro ou sem cefalotoérax (cabeca). Nos supermercados o M. amazonicum ¢
geralmente vendido sem cefalotérax e descascado, o que gera um residuo de cerca de 80% do
peso inicial. O ambiente das feiras costuma ser o mais frequentado pelos consumidores para a
compra do camardao por possibilitar melhor verificacdo da qualidade e frescor do produto
(TAVARES, 2010, ALCANTARA; KATO, 2016; SILVA et al., 2017).

O periodo entre janeiro e junho ¢ considerado menos produtivo, em fun¢do das chuvas
na regido, havendo assim o aumento no pre¢o de venda, enquanto que os meses entre julho e
dezembro (periodo seco) sdo considerados mais produtivos ou de safra, com uma
comercializacao por valores menos elevados devido a grande oferta (SILVA et al., 2017).

A carne de animais aquaticos possui baixo teor lipidico e alto teor de proteinas, estas
possuem maior digestibilidade quando comparadas a carnes de mamiferos e aves. Quanto aos
lipideos, os crusticeos fornecem d4cidos graxos de importante valor nutritivo como os
poliinsaturados 6mega 3, alfa linolénico, eicosapentaendico (EPA) e o decosahexaendico que
sdo precursores de eicosanoides, compostos que estdo envolvidos em processos metabolicos e
que possuem ag¢ao anti-inflamatoria e antitromboética (FURUYA et al., 2006).

A concentragdo de acidos graxos na carne de crustaceos varia de acordo com a espécie
e com a dieta consumida. Animais que se alimentam com substratos advindos do meio aquatico
ou ragdes fortificadas com 6mega 3, apresentam maiores teores de 6mega 3 quando comparados
a animais que vivem em cativeiro e sdo alimentados com ragdes pobres em 6mega 3 (FURUYA
et al., 2006).

Em estudo sobre o perfil de acidos graxos em Macrobrachium amazonicum, Furuya et
al. (2006) encontrou 36 tipos de acidos graxos, havendo, entre estes, maior concentragao de
acido palmitico, EPA e oleico. No mesmo estudo, foi evidenciado que o camardo
M.amazonicum por ser um ducicola (animal de 4gua doce), possui enzimas capazes de alongar
e dessaturar 4cidos graxos precursores dos acidos graxos essenciais, assim, de acordo com os
teores determinados, o camardo regional possui em sua carne potencial para a sintese de acidos
graxos essenciais, além de possuir acidos graxos Omega 3, eisosapentaendico €
docosahexaendico. Dessa maneira o camardo-canela possui uma fonte nutritiva de lipideos.
Vale ressaltar que a composicao nutricional do camardo depende do sexo, tamanho, do ciclo
bioldgico e de fatores ambientais como estagdo do ano, local, presenga de nutrientes,

temperatura e salinidade da dgua (TAVARES, 2010).
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O camarao regional estd presente em pratos tipicos da culindria paraense como o vatapa,
o caruru e o tacacd, além servido como acompanhamento para o tradicional agai com farinha

de mandioca.

3.1.2 Tucupi

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) possui destaque na dieta da populacao
paraense, sendo consumida cozida, na forma de farinha (seu principal consumo) ou na
elaboracdo de pratos tipicos, a partir do processamento de seus subprodutos. A mandioca possui
diversas variedades, cujas principais sao a mandioca doce (Manihot palcata) e a mandioca
brava (Manihot esculenta), essa Gltima ¢ altamente toxica em fun¢ao do elevado teor de acido
cianidrico, desse modo, ndo pode ser consumida sem processamento adequado (FIDALGO,
2007; CASSONI, 2008).

O tucupi € obtido a partir da mandioca brava, onde no processo de produgdo da farinha,
ao prensar a massa ralada da mandioca tem-se como produto um liquido residual, denominado
manipueira, que ¢ mantido em repouso por 1 ou 2 dias, em temperatura ambiente, para que
ocorra a decantagao e remocgao da fécula (goma) e em seguida a fermentagao natural do liquido,
que encerra com a formag¢ao de espuma na superficie e o desprendimento de gas do interior, e
entdo ¢ realizada a cocgdo, por cerca de 10 a 30 minutos, juntamente com condimentos como
alho, pimenta de cheiro, pimenta do reino, coentro ¢ sal para a eliminagdo das toxinas (CHISTE;
COHEN; OLIVEIRA, 2007; CASSONI, 2008; LEAO, 2013).

O tucupi possui sabor exotico e coloragdo amarelada, em virtude dos pigmentos
betacarotenos da mandioca brava. E considerado um importante ingrediente na culinaria
nortista por compor pratos como o tradicional tacacd ¢ o mais famoso prato culinario dos
paraenses, o pato no tucupi. O tucupi também ¢ utilizado no preparo de varios pratos ao molho,
como leitdo, peixe, camardo, caranguejo, arroz paraense € molhos com pimenta-de-cheiro ou
pimenta malagueta (SANTOS; PASCOAL, 2013; MODESTO-JUNIOR, 2014).

O tucupi, além de possuir relevancia na culinaria do estado do Para, também ¢ uma
alternativa de uso para os residuos do processamento da farinha de mandioca, assim
contribuindo para que materiais toxicos ndo sejam lancados no meio ambiente (CASSONI,

2008).
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3.1.3 Maniva

As folhas da mandioca sdo palmadas e podem variar quanto a coloragdo, tamanho,
forma e ntimero de lobulos, que podem ser 5 ou 7. As folhas sdo ricas em proteina,
macronutriente essencial na formacao e renovacao de tecidos, no entanto, a digestibilidade das
mesmas ¢ prejudicada pelo alto teor de fibras e pela presenga de fatores antinutricionais como
os polifenois (CATALANI et al., 2003; MODESTI, 2006; BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

Os polifenois formam liga¢des com a proteinas, devido ao grande niimero de hidroxilas,
assim gerando complexos estaveis que interferem na digestibilidade e extratividade da proteina
presente nas folhas de mandioca (MODESTI, 2006).

As fibras, por sua vez, apesar de interferir negativamente na digestibilidade das
proteinas, possuem efeitos benéficos ao organismo, principalmente no sistema gastrointestinal,
pois aumentam do volume do bolo fecal e reduzem do tempo de transito intestinal, assim
contribuindo para o bom funcionamento intestinal. As fibras também retardam o esvaziamento
gastrico, o que possibilita maior sensacdo de saciedade, retardam absor¢dao de glicose,
diminuem a glicemia pds-prandial e reduzem o colesterol sanguineo devido as suas
propriedades fisicas que conferem viscosidade ao contetdo luminal. Um consumo adequado de
fibras pode ainda reduzir o risco de desenvolvimento de cancer de intestino ¢ de doencgas
cronicas ndo transmissiveis como hipertensao arterial, diabetes mellitus e doenga arterial
coronariana (CATALANI et al., 2003; BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

Estudos relatam que as folhas da mandioca possuem teores significativos de vitamina
C, variando entre 43,64 e¢ 257,64 mg/100 g e de betacaroteno, de 14,09 a 137,38 mg/100 g,
ambos os valores foram determinados em materia seca. As folhas da mandioca possuem
também em sua composi¢do minerais como magnésio, ferro, manganés e zinco. A composi¢ao
quimica das folhas da mandioca ¢ suscetivel a variagdo em fun¢do da época de colheita, da
idade da planta, das condicdes climdticas e das caracteristicas do cultivo (MODESTI et al.,
2007).

A folha da mandioca possui potencial para ser utilizada tanto na alimentacao de animais
quanto na dieta de individuos, principalmente os com caréncias nutricionais, a partir da
elaboragdo de concentrados proteicos com baixos teores de fibras, mecanismo que favorece a
digestibilidade das proteinas presentes na folha. Apesar de seu valor nutricional, as folhas de
mandiocas sao pouco empregadas na alimentacao dos brasileiros, com exce¢ao dos nordestinos
e dos paraenses. Essas folhas sdo empregadas na preparagdo de “multimisturas”, na forma de

pos para o combate a desnutrigao, juntamente com os pos de folhas de cenoura e abdbora, casca
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de ovo, farelos de trigo e de arroz, sementes de melao, gergelim, entre outros (MODESTI et al.,
2007).

No norte do Brasil, sdo utilizadas as folhas de mandioca brava, que sdo trituradas e
coccionadas durante 7 dias para a eliminacao do 4cido cianidrico presente na mandioca brava,
apods esse processo obtém-se uma pasta de cor escura, quase preta, denominada maniva, que é
o ingrediente base para um dos principais pratos da culindria paraense, a manigoba. Nas feiras
livres de Belém ¢ possivel encontrar as folhas de mandioca trituradas, pré-cozidas (que
necessita de mais 2 dias de cozimento) ou cozidas. A maniva pode ser encontrada também em
supermercados da regido (FIDALGO, 2007; MODESTI et al., 2007; SANTOS; PASCOAL,
2013).

3.1.4 Jambu

O Jambu (Acmella oleracea L.) ou Agrido do Pard ¢ uma planta herbécea de pequeno
porte ¢ hastes rastejantes e ramificadas, pertencente a familia Asteraceae. Sua producao ocorre
geralmente em canteiros medindo de 25 m x 1,25 m com rendimento de 250 magos com cerca
de 250g, podendo o rendimento chegar a 450 macos, dependendo da fertilidade do solo e da
auséncia do ataque de pragas (HOMMA et al., 2011; BORGES, 2012; SILVA, 2015).

A caracteristica principal do jambu ¢ o seu alto teor de espilantol, uma amida com
propriedades anti-inflamatorias, antissépticas e anestésicas. Em razao dessa propriedade, o
jambu ¢ empregado para fins medicinais que se deve a sua composi¢ao quimica, a qual contém
trans-cariofileno, germacreno D, L-dodeceno e espatulenol e espilantol. E utilizado no
tratamento de dores de dente, dor de cabeca e garganta. As flores sdo utilizadas em infusdes
para uso de individuos acometidos com anemia (WONGSAWATKUL, 2008; BORGES, 2012).

O jambu ¢ também destinado a higiene bucal por proporcionar sensagao de refrescancia,
aplicado em cremes de pele, por descontrair microtensdes da pele do rosto, evitando rugas e
também aproveitado na alimentagdo, proporcionando aumento da salivagdo e dorméncia nos
labios quando consumido, caracteristica apreciada pela populacdo local e que proporciona
novas experiéncias ao paladar de quem o degusta (BORGES, 2012; SILVA, 2015).

O Jambu ¢ amplamente utilizado na regido norte, principalmente no estado do Para,
onde esta presente em pratos tipicos da culindria local, havendo o consumo mais exacerbado

em periodos festivos, como o Cirio de Nazaré, que ocorre no més de outubro na cidade de
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Belém-PA (COUTINHO; APARECIDO; FIGUEIREDO, 2006, BORGES; GOTO; LIMA,
2013).

Os principais pratos que integram o jambu em sua composicao sao o tacaca, o vatapa, o
arroz paraense, o pato no tucupi e pizzas regionais. Do jambu sdo consumidas as folhas, o caule
e algumas inflorescéncias ainda fechadas, sendo descartada a raiz e parte do caule. As partes
aptas ao consumo sdo coccionadas em agua fervente, por tempo curto (para ndo perder as
propriedades do espilantol) e em temperatura indeterminada, e entdo sdao utilizadas na
alimenta¢do. Ha ainda o consumo de folhas in natura em saladas cruas. Outra alternativa para
o0 uso do jambu ¢ a produgdo de cachagas e licores (FIDALGO, 2007; SILVA, 2015).

O consumo médio de jambu nas feiras de Belém ¢ de 15 kg/dia, sendo estd quantidade
intensificada nos periodos festivos com: Festas Juninas, Cirio de Nazaré, Natal e Ano Novo
(BORGES, 2009; HOMMA et al., 2011). Costa et al. (2008) estimou que para o Cirio de Nazaré
seriam utilizados cerca de 600 mil litros de tucupi e 600 mil magos de jambu ao considerar que

pelo menos 200 mil familias preparassem o pato no tucupi no dia da festividade.

3.2 Principais Pratos Tipicos da Culinaria Paraense

3.2.1 Tacaca

O Tacaca ¢ um prato tradicionalmente consumido na regido norte. Em seu preparo sdo
utilizados subprodutos da mandioca, o tucupi e a goma, e ainda camardo seco, jambu e
condimentos. Utiliza-se também a pimenta como ingrediente opcional. (SANTOS; PASCOAL,
2013).

O tacacd ¢ tradicionalmente comercializado por tacacazeiras (os) em barracas
localizadas em ruas das cidades do Amazonas e do Par4, porém, hoje, pode ser também
encontrado em restaurantes, pontos turisticos e shopping centers, onde ¢ comumente consumido
nos fins de tarde. Nesses pontos de vendas costumam ser vendidos também outros pratos
regionais como o vatapd, o caruru paraense, a manigoba, além do tacacd. Segundo Bitter e Bitar
(2012) o tacacd se tornou uma comida de rua, fortemente associada a identidade e
pertencimento social, devido sua relevancia cultural e social e origem indigena (ELOY; REIS,
2012).

Os pontos de venda localizados em ruas das periferias e do centro das cidades utilizam
as cal¢adas com cadeiras, pois consumir o tacaca em pé ou andando se torna inconveniente para

o cliente. A clientela passa a lembrar das barracas pelo endereco, um nome de rua, um bairro,
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ou entdo se referindo ao nome da tacacazeira (0), haja vista que os pontos comerciais em sua
maioria levam o nome das (os) mesmas (os) (ROBERT; VELTHEM, 2009).

O processo de elaboragdao do tacaca envolve varias etapas que vao desde a agdo
descascar e ralar a mandioca para a separagdo da goma e extracdo da manipueira usada na
produgdo do tucupi, lavagem e cozimento do jambu, até o momento de servir o cliente na
barraca. Os ingredientes que compdem o prato sdo: tucupi, camardo, jambu e goma, os quais,
geralmente sdo colocados separadamente em vasilhas apropriadas e misturados na cuia
(recipientes em formato arredondado, confeccionado a partir do fruto da cuieira) no momento
de servir aos clientes. O consumo desse prato dispensa o uso de talheres, o que proporciona
uma intimidade particular com a comida e a sensagdo de pertencimento a um local e & um
determinado grupo e demanda modos especificos de ser consumido, as chamadas “técnicas de
corpo” (MAUSS, 2003; BITTER; BITAR, 2012; SANTOS; PASCOAL, 2013; QUINZANI;
CAPOVILLA; CORREA, 2016)

O tacaca ndo ¢ mais consumido somente nas ruas das cidades da regido norte. Os
migrantes amazonicos levaram consigo seus pratos preferidos para as cidades em que se
instalaram. Hoje o tacacd pode ser encontrado nas grandes cidades do sudeste do Brasil,
tornando possivel sabored-lo em restaurantes especializados do Rio de Janeiro, Sdo Paulo e/ou

Brasilia (ROBERT; VELTHEM, 2009).

3.2.2 Manicoba

A manigoba ¢ uma preparacdo de origem indigena, cujo preparo ocorria em ocasioes
especiais. Com a influéncia dos colonizadores, os alimentos defumados foram acrescentados a
receita original, o que passou a assemelhar a manigoba com a feijoada, onde no lugar do feijao
utiliza-se a maniva, folhas da mandioca brava trituradas e cozidas por cerca de 7 dias para
eliminar a toxicidade proveniente do 4cido cianidrico (SANTOS; PASCOAL, 2013).

A manigoba faz parte das comidas dos dias de festa, como no domingo do Cirio de
Nazaré, momento em que faz obrigatoriamente parte do almogo das familias paraenses, ao lado
do pato no tucupi (FIDALGO, 2007).

A manigoba ¢ um prato exético de consisténcia pastosa e cor escura. Pela cor da
preparacdo ¢ possivel identificar se a maniva foi bem cozida, caso esteja esverdeada significa
que ndo passou por cozimento suficiente. Devido suas caracteristicas visuais, a manigoba ¢
considerada um prato pouco atraente, no entanto possui sabor forte e marcante (FIDALGO,

2007).
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No preparo da manigoba, além da maniva, sdo adicionados charque, toucinho, bucho,
mocoto, orelha, pé e costelas salgadas de porco, chourico e linguiga, praticamente os mesmos
ingredientes de uma feijoada completa. Apds pronto, o prato € servido com o acompanhamento

de arroz, farinha d’agua e pimenta a gosto (JACQUES, 2015).

3.2.4 Vatapa

O vatapa ¢ uma iguaria afro-brasileira tipica da culinaria baiana, pertence ao grupo das
denominadas “comidas de dendé”, o que configura a personalidade da gastronomia da Bahia.
O vatapd também pode ser encontrado no Pard, onde ¢ comumente comercializado em
ambientes onde sdo vendidas outras comidas regionais, no entanto esse possui diferengas em
relagdo ao vatapa baiano, sendo por isso chamado de vatapa paraense. O vatapa paraense possui
textura cremosa e tem como ingredientes a farinha de trigo, camarao, azeite de dendé, leite de
coco, tomate, cebola, cheiro verde, alho e pimentdo, ndo sendo utilizados ingredientes como
farinha de mandioca, fub4, paes, castanhas e amendoins (BITTER; BITAR, 2012; MACHADO,
2012; OLIVEIRA et al., 2016). Na Bahia o vatapa ¢ servido como prato principal ou recheio
do acarajé, enquanto no Para, essa preparacao ¢ servida unicamente como prato principal,
acompanhado de arroz e, muitas das vezes, também de jambu.

A relacdo da cozinha paraense com a cozinha baiana se da pela influéncia africana na
Amazonia desde o século XVII, através da presenca de negros escravos que trabalhavam nas
lavouras de cacau, café e na extragdo de drogas do sertio (PANTOJA; MAUES, 2008). Dessa
maneira, o resultado da presen¢a desses povos € visto em pratos de carater africano adaptados

ao paladar amazonico como o caruru paraense € 0 vatapa paraense.

3.2.3 Caruru

Os africanos que vieram para o Brasil no século XVII trouxeram consigo uma
diversidade de plantas alimenticias, dentre elas o quiabo, chamado de Calulu na Africa. Em
territorio brasileiro o quiabo foi utilizado na elaboragdo de um guisado sob a influéncia de
africanos e indigenas e denominado com o nome indigena caruru (MENDONCA, 2015).

O caruru ¢ uma preparacao a base de quiabo e dendé, que se configura como um dos
pratos mais representativos da culinaria baiana, juntamente com o acarajé e o vatapa. Na Bahia
o caruru ¢ muito consumido nas festas de santos e orixds, como prato principal ou como recheio

do acarajé (BRASIL, 2007; PORO, 2014; MENDONCA, 2015).
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No Para o caruru também ¢ considerado uma preparagao tipica, este ¢ servido como
prato principal acompanhado de arroz. Apesar de possuirem o mesmo nome, o caruru baiano e
o caruru paraense possuem diferencas quanto aos ingredientes presentes em sua composicao,
enquanto o primeiro possui como ingredientes o amendoim, castanhas de caju e gengibre,
temperos, camarao, além do dendé e o do quiabo, o segundo utiliza em seu preparo apenas,
camardo, quiabo, azeite de dendé, temperos como cheiro-verde, alho, cebola, pimentdo e

adiciona-se a farinha de mandioca fina (BRASIL, 2007; PORO, 2014; CASTRO, 2016).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material

Foram adquiridas quatro amostras dos pratos tipicos mais consumidos da culinaria
paraense: caruru, mani¢oba, tacaca e vatapa, em um restaurante local da cidade de Belém-PA.
Enquanto que os principais ingredientes utilizados nestes pratos: camardo, maniva cozida,
tucupi e jambu, foram adquiridos em feira livre da cidade de Belém-PA. Apds a aquisicao as
amostras foram transportadas para o Laboratério de Higiene de Alimentos ¢ Bioprocessos,
localizado na Faculdade de Nutrigdo da Universidade Federal do Para, onde foram
homogeneizadas em liquidificador WALITA e armazenadas sob congelamento até o momento
das analises.

Na Tabela 1 sdo apresentados os ingredientes utilizados na preparagdo dos pratos

tipicos.

Tabela 1. Ingredientes utilizados na preparacdo de pratos tipicos da culindria paraense.

Pratos Ingredientes

Tacaca Goma de mandioca, tucupi, camardo, folhas de jambu, pimenta de cheiro e
alho.

Vatapa Farinha de trigo, camarao, azeite de dendé¢, leite de coco, tomate, cebola, cheiro

verde, alho e pimentao.

Caruru Farinha de mandioca, camardo, alho, tomate, cheiro verde, quiabo, azeite de

dendé, cebola, pimentdo e 6leo de soja.

Mani¢oba Maniva, folhas de louro, toucinho salgado, linguica calabresa, charque, bacon,

chourico, cebola e alho.

4.2. Métodos

Apds a homogeneizagao foram realizadas as seguintes determinacgdes em triplicata.
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4.2.1 pH

O valor de pH foi determinado através da medida direta da amostra diluida em pHmetro

digital Quimis segundo o método n° 981.12 da AOAC (1997).

4.2.2 Acidez Total Titulavel

Determinada segundo método n°® 942.15 da AOAC (1997).

Inicialmente pesou-se 10 gramas da amostra em um béquer de 50 mL e adicionou-se 20
mL de dgua destilada. Em seguida, o volume foi transferido para um baldao volumétrico de 100
mL e aferiu-se com agua destilada. Apds esse processo, o conteudo do baldo volumétrico foi
deslocado para um Erlenmeyer de 250 mL e adicionado de 3 gotas de indicador fenolfetaleina
1% m/v, onde prosseguiu-se com a titulagdo de NaOh 0,1 N até que chegasse a leve coloragao

rosea.

4.2.3 Umidade

Determinada pela perda de peso em estufa Med Clav, modelo 3, regulada a 105°C,
segundo o método n°® 920.151 da AOAC (1997).

Inicialmente, as placas de petri foram colocadas na estufa a 105°C por 1 hora, em
seguida no dessecador até atingir a temperatura ambiente e pesadas, em balanga analitica
previamente tarada, e adicionou-se 2 g das amostras. Apos o processo de pesagem, as placas
com a amostra foram levadas a estufa por um periodo de 8 horas a 105°C e entdo colocadas
para resfriar no dessecador até a temperatura ambiente e pesadas até que atingissem peso

constante.

4.2.4 Cinzas

Obtidas por incineragdo, de uma quantidade conhecida de amostra, em mufla a 550°C,
até a obtencao de peso constante segundo o método n°® 940.26 da AOAC (1997).

Iniciou-se o processo com o tratamento dos cadinhos na mufla a 550°C por 1 hora, em
seguida foram resfriados em dessecador até a temperatura ambiente, pesados e anotados seus

valores. ApoOs esse processo, com a balanca tarada, foram adicionados 2 g das amostras e
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incinerados na mufla a 550°C por 4 horas, esfriados em dessecador até a temperatura ambiente

e pesados novamente até peso constante.

4.2.5 Proteinas

Obtido pelo método Kjedahl n® 984.13 da AOAC (1997) que consiste na determinacao
do nitrogénio total. Para a conversao do resultado em proteina bruta utilizou-se o fator de
conversdo 6,25.

Para o processo de digestao foram pesadas aproximadamente 0,2 g de amostra em tubos
de ensaio de 70 mL, acrescentado 2 g de catalizador e 5 mL de acido sulfurico (H2SO4). Os
tubos foram colocados no bloco digestor Kjedahl aquecido inicialmente a 100°C por duas horas,
e a cada meia hora aumentada a temperatura em 50°C até atingir 350°C.

A etapa de destilacdo foi realizada com o aparelho Tecnal, Destilador de nitrogénio (TE-
0363), em sua temperatura n° 5 da escala de 1 a 10. Foram colocados Erlenmeyers de 250 mL
com 10 mL volumétrico de 4cido borico na saida da mangueira com a ponta encostando no
reagente, ja nos tubos com as amostras foram adicionadas pequenas quantidades de dgua para
minimizar a reagdo e adicionados 15 mL de soda 50% m/v no compartimento superior do
aparelho, o qual foi tampando com uma placa de petri. Quando a agua da caldeira comegou a
ferver, a soda foi liberada aos poucos, para que ocorresse a reacdo. No momento em que as
amostras mudaram sua cor para marrom, ocorreu o aumento para a temperatura n° 7 do
aparelho, deixando assim destilar até atingir 100 mL no erlenmeyer. Por fim, foram feitas as

titulagdes com uma bureta de 25 mL usando HC1 0,02 ou 1 N até que ocorresse a viragem.

4.2.6 Lipidios Totais

Extraidos pelo método Bligh — Dyer (BLIGH; DYER, 1959).

Em tubos de ensaio de 70 mL foram adicionados 2 g da amostra, 20 mL de metanol, 8
mL de 4gua destilada e 10 mL de cloroférmio. Em seguida, os tubos foram vedados e agitados
por dois minutos no Vortex BiomiXer, QL - 901, e entdo adicionados 10 mL de sulfato de sodio
1,5% m/v e 10 mL de cloroférmio e novamente agitados no Vortex por dois minutos. As
amostras permaneceram em repouso por 24 horas, apos esse periodo retirou-se as camadas
superficiais utilizando uma pipeta volumétrica e adicionou-se aproximadamente 1 g de sulfato

de sddio anidro com posterior agitagdo por alguns instantes no Vortex. O contetido dos tubos
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de ensaio foi filtrado em funil pequeno para os tubos de ensaio de 30 mL. Pipetou-se 5 mL
desse filtrado e transferiu-se para um becker previamente tarado, o qual foi levado a estufa a
105°C por 1 hora, resfriados em dessecador até a temperatura ambiente e pesados.

Para o calculo de lipidios totais utilizou-se a seguinte formula:

(becker + gordura) — becker
X 400

peso da amostra

4.2.7 Carboidratos

A contagem de carboidratos foi feita pelo calculo da diferenca entre 100 e a soma dos

valores de cinzas, lipideos, proteinas e umidade (BRASIL, 2003).

4.2.8 Fibra Bruta

Determinada pelo método de detergéncia acida (VAN SOEST, 1967).

Para a digestdo foram pesados 1 g de amostra seca num baldo volumétrico e adicionou-
se 100 mL de detergente acido e 2 mL de decalina. Os baldes volumétricos foram colocados
em uma chapa aquecedora e apos atingirem a ebuli¢do foram aquecidos por mais 60 minutos.
Apo6s o processo de digestdo as amostras foram filtradas em cadinhos de gooch previamente
tarados, usando suc¢ao suave com uma bomba a vacuo, lavando as amostras com agua destilada
a 100°C até remover toda a cor e 30 mL de acetona. Em seguida, os cadinhos foram colocados
na estufa a 100°C por 5 horas e posteriormente no dessecador até atingirem a temperatura

ambiente e pesados em uma balanga de precisao.

4.2.9 Valor Energético Total

O Valor Energético Total (VET) foi calculado através da soma das calorias fornecidas

por macronutrientes, de acordo com os fatores Atwater, o qual considera 4 Kcal/g de proteina,

4 Kcal/g de carboidratos e 9 Kcal/g de lipidios (BRASIL, 2005).
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4.3 Sugestao de Cardapios

Posteriormente as analises fisico-quimicas e a defini¢do do Valor Energético Total
foram sugeridos cardapios balanceados com a inser¢do dos ingredientes pratos tipicos
estudados. A estimativa da composi¢ao nutricional dos cardapios sugeridos deu-se através da
consulta a Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos - TACO (NEPA, 2011), a Tabelas
de Composicao Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) (BRASIL, 2011) e a partir dos resultados das analises realizadas

nesse estudo.

4.4 Analise Estatistica

Os resultados das analises fisico-quimicas e do Valor Energético Total dos pratos tipicos
e ingredientes foram tratados em planilha utilizando software Excel versdao 2013 e expressos

por meio de média e desvio padrao.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizacio fisico-quimica e nutricional dos ingredientes tipicos

Os resultados da composi¢do centesimal e do Valor Energético Total dos ingredientes

tipicos encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. Composig¢ao fisico-quimica e Valor Energético Total dos ingredientes tipicos.

Ingredientes

Determinacdes Camarao Jambu Maniva Tucupi
pH 8,66 0,05 5,9+0,00 5,7+0,01 3,8 +£0,00
Acidez Total Titulavel (%) 1,98+0,20 3,63+£0,28 2,18+0,34 6,49+0,28
Umidade (g/100g) 64,79 £0,26 90,22+ 0,31 87,03£0,17 96,91+ 0,66
Cinzas (g/100g) 3,08+0,11 1,82+0,15 0,75+0,02 0,45+0,02
Proteinas (g/100g) 2298 +0,61 298+0,08 5,44=+0,16 0,35+0,01
Lipidios (g/100g) 240+0,22 0,61+0,13  3,12+£042 2,04+0,60
Carboidratos (g/100g) 6,75+ 1,10 437+033 3,66+0,47 0,25+0,11
Fibras (g/100g) 0,28+0,41 126+0,04 2,10+0,30 -
Total (g/100g) 100 100 100 100
Valor energético (Kcal/100g) 140,52+0,11 34,89 +£3,05 64,48 +1,41 11,81+2,96

*Resultados obtidos a partir da média de trés repeticdes.

O jambu e a maniva demonstraram ser ingredientes de baixa acidez com pH de 5,9 ¢ 5,7
concomitantemente. Por outro lado, o tucupi apresentou pH de 3.8, sendo considerado de
elevada acidez, o que ¢ confirmado pela acidez total de 6,49%.

O camarao apresentou pH de 8,66, sendo classificado como um alimento pouco acido
(FRANCO; LANDGRAF, 1996), com o valor de 1,99% de acidez, sendo o menor teor dentre
os alimentos analisados. Em estudo sobre o Macrobrachium olfessi nas formas in natura e
salgado cozido, Santos et al. (2011) encontrou valor de pH de 7,83 para a segunda forma, valor
abaixo do determinado para o Macrobrachium amazonicum. Shamshad et al. (1990) obteve
valores iniciais de pH 7,05 em Penaeus merguiensis, o qual aumentou para 8,25 apos
permanecer em estocagem em gelo durante 16 dias, o que evidencia a influéncia do processo

de conservagao e estocagem sobre o pH do produto. Segundo o Decreto n®9.013 de 29 de margo
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de 2017 (BRASIL, 2017), que dispde sobre a inspe¢ao industrial e sanitaria de produtos de
origem animal, o valor de pH em crustaceos deve ser inferior a 7,85 para que seja considerado
um produto fresco, podendo ser aplicado também a produtos resfriados ou congelados, no
entanto ndo se refere a produtos que passaram por outros processos de conservagao.

Os ingredientes apresentaram valores de umidade proximos, com exce¢do do camardo
que contém o menor teor entre os 4. Como era esperado o tucupi foi aquele que apresentou o
maior teor de umidade (96,91 g/100 g) por ser um produto em forma liquida.

Quanto ao teor de cinzas dos ingredientes, estes variaram entre 0,45 a 3,08 g/100 g,
sendo este ultimo valor atribuido ao camarao e justamente mais elevado por ser um produto que
passa pelo processo de cozimento e salga com o intuito de conservar o alimento e realgar a cor
(COSTA, 2015).

Para os valores de proteinas, foram verificadas grandes diferencas entre os ingredientes
analisados. O camardao com o valor de 22,98 g/100 g foi aquele que apresentou o maior teor
proteico, fato que se deve a este ser um produto de origem animal. O segundo maior teor de
proteinas foi observado na maniva com 5,44 g/100 g, seguido pelo jambu com 2,98 g/100 g.
Por fim o tucupi demonstrou o menor teor entre os ingredientes estudados. (0,35 g/100 g).

Os valores de lipideos diferiram entre os ingredientes. Dentre os alimentos analisados,
a maniva destacou-se com 3,12 g/100 g de lipidios, sendo o maior valor observado, isso se deve
ao fato de que a maniva pré-cozida vendidas nas feiras livres da cidade de Belém apresentam
em sua composicao outros ingredientes utilizados para “temperar” como bacon e toucinho,
alimentos de origem animal, ricos em lipideos. Para o camarao foi encontrado o teor de 2,40
g/100 g de lipidios, em funcdo de ser um alimento que contém em sua composicao acidos
graxos. Os teores mais baixos se deram para o jambu e para o tucupi, com 0,62 g/100 ge 0,32
g/100 respectivamente.

Em relagdo aos carboidratos, o camardo, o jambu e a maniva foram os que mostraram
os maiores valores para este componente, com os valores de 6,37 g/100 g, 4,37 g/100 g e 3,66
g/100 simultaneamente. Enquanto que o tucupi apresentou 2,04 g/100 g de carboidratos, o
menor valor entre os demais.

A maniva e o jambu apresentaram elevados valores de fibras, com os valores de 1,26
g/100 ge 2,10 g/100 respectivamente, o que ja era esperado pelo fato de se tratarem de folhosos,
geralmente ricos em fibras como celulose, lignina e hemicelulose, em sua composi¢ao
(BERNARDINO, 2011).

No camardo foram encontrados 0,28 g/100 g de fibras, ao passo que no tucupi nao

foram encontrados valores detectaveis para esse componente.
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A maioria dos ingredientes tipicos paraenses apresentou valores de energia inferiores a
100 Kcal/100 g com excegdo do camardo que tem valor energético total de 144,48 Kcal/100 g,
o que se deve ao fato de ser o alimento com menor umidade e os maiores teores de proteinas e
carboidratos, o que contribui consideravelmente no valor energético. Em contrapartida o tucupi
apresentou o menor valor energético (11,81 Kcal/100 g), em funcdo deste possuir maior
umidade e menor teor de proteinas, lipideos e carboidratos quando comparado com os demais.

Furuya et al. (2006) ao analisar a composi¢ao do camarao-d’agua-doce M. amazonicum
in natura encontrou 70,03 g/100 g, 1,5 g/100 g e 24,8 g/100 g para umidade, cinzas e proteinas
respectivamente. Os valores aqui demonstrados para umidade (64,79 g/100 g) e proteinas
(22,98 g/100 g) foram inferiores aos encontrados por Furuya et al. (2006), enquanto que o valor
de cinzas (3,08 g/100 g) foi superior por ser um alimento que passou pelo processo de cocgdo
e salga. O valor de proteinas, apesar de inferior, variou pouco em relagdo ao trabalho citado.

Costa (2015), ao estudar a composi¢ao centesimal do M. amazonicum apds tempos de
cozimento que variaram de 5 minutos a 20 minutos, ndo encontrou diferenca significativa no
teor de proteinas, os quais variaram entre 18,78 g/100 g e 21,44 g/100 g, valores proximos
obtidos por este estudo, enquanto que Portella, Sant’ Ana e Valenti (2013) encontraram valores
de 21,5 g/100 g.

O M. amazonicum possui valores elevados de proteinas em relagdo a outras espécies de
camardo comercializadas ao redor do mundo, como o Macrobrachium Rosenbergii, que
apresenta cerca de 16 g/100 g de proteinas (SILVA et al., 2010), e as concentracdes desse
macronutriente geralmente sao pouco alteradas durante o cozimento, assim o camardo de agua-
doce se torna uma importante alternativa de inclusdo de proteinas na dieta, além de ter elevado
valor biologico e ser de facil digestdo (COSTA, 2015).

As diferengas encontradas para os teores de umidade e cinzas neste trabalho sdo
diferentes daqueles observados por Furuya et al. (2006), o que pode ser explicado pelos
diferentes processos de conservacgdo aplicados. No caso do camarao obtido para este trabalho,
o processo de cozimento e salga diminui a sua a sua umidade e introduziu minerais
influenciando diretamente nos valores de cinzas. O processamento citado ¢ comum aos
camarodes vendidos nas feiras livres de Belém, pois melhora a aparéncia do produto o tornando
mais atrativo para os consumidores, aumenta a vida prateleira e diminui a possibilidade de
contaminagdo microbioldgica, em fun¢do da reducdo da dgua disponivel para a proliferacdo de
microrganismos. Apesar destes beneficios a perda de 4gua no alimento também leva a perda de

minerais e vitaminas (SANTOS et al., 2011; COSTA, 2015).
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As variagdes entre valores ndo podem somente ser atribuidas ao processamento, mas
também a fatores ambientais como habitat, a disponibilidade e o tipo de alimento consumido
pelos animais, estagao do ano, periodo reprodutivo e idade dos crusticeos (TAVARES, 2010).

A quantidade de lipideos totais observada neste trabalho foi de 2,4 g/100 g, que é
superior a encontrada por Furuya et al. (2006) (1,5%) e por Costa (2015) (1,45g/100g a 1,70
g/100 g), fato que ocorre devido ao armazenamento de gordura em camardes ocorrer no
hepatopancreas que fica localizado no cefalotérax, assim camardes analisados sem a exclusao
desta regido anatdmica tendem a apresentar maior quantidades de lipidios. Além disso, a
concentragdo de lipidios também varia em relacdo aos fatores ambientais (FURUYA, 2006;
TAVARES, 2010).

O valor energético total do M. amazonicum determinado por este trabalho que foi de
140,52 Kcal/100 g foi superior ao encontrado por Costa (2015), obteve valores que variaram de
115,41 Kcal/100 ga 117,99 Kcal/100 g respectivamente. O M.amazonicum também apresentou
VET com valor maior que aquele apresentado pela TACO (2011) para o Penaeus brasiliensis,
que demonstrou o valor 90 Kcal/100g.

Nas TCA’s ndo foram encontrados valores especificos para o camarao regional uma vez
que na tabela de composicdo do IBGE (BRASIL, 2011) ndo existe especificacdo quanto a
espécie de camardo apresentada, enquanto que na TACO, existem dados relativos ao Penaeus
brasiliensis, porém nao contém informagdes sobre o M. Amazonicum.

Na Tabela 3 ¢ apresentada uma comparagao entre os dados obtidos neste trabalho com

os dados encontrados nas TCA’S do IBGE (BRASIL, 2011) e TACO (NEPA, 2011).
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Tabela 3. Composi¢do nutricional dos ingredientes tipicos comparado com valores presentes
em TCA’S

Nutrientes (g/100 g) e Valor Energético Total

Alimento Referéncia (Keal/ g)
U Cz P L F C VET
Resultados do 96,91 0,45 0,35 0,25 - 2,04 11,81
esdo L 066 £0,02 £001 +0,11 £0,60 +2,96
Tucupi IBGE (2011) - - 0,01 0,00 0,01 1,30 4,87

TACO (2011)* 91,9 1,00 2,1 0,30 0,20 4,70 27,00

Resultadosdo 90,22 1,82 298 0,61 1,26 4,37 34,89

estudo +031 +015 =008 +£033 +0,04 +0,13 3,05
Jambu IBGE (2011) _ ] 190 0,30 130 720 32,00
TACO (2011) - ] ] _ _ _ ]

U (umidade), Cz (cinzas), P (proteinas), L (lipidios), F (fibras), C (Carboidratos), VET (Valor Energético Total);
*Valores referentes ao tucupi com pimenta de cheiro.

Nas tabelas de composicao de alimentos os dados referentes aos ingredientes tipicos da
culinaria paraense restringem-se ao jambu e ao tucupi, ndo havendo informagdes para os demais
ingredientes como ¢ possivel observar na Tabela 3.

Os valores de umidade determinados para o jambu estdo dentro da faixa de 80 g/100 g
a 95 g/100 g assim como os valores determinados por Silva (2015) e por Aguiar et al. (2014) e
IBGE (BRASIL, 2011) uma vez que nas hortali¢as a agua tem o papel de preencher o interior
das células, conferindo-lhes turgidez e boa aparéncia (CHITARRA; CHIRARRA, 2005;
SILVA, 2011).

Para os carboidratos foi encontrado o valor de 4,37 g/100 g, valor inferior aos
encontrados por Silva (2015) e Aguiar et al (2014), sendo estes de 5,16 g/100 ge 5,30 g/100 g
respectivamente. Valores ainda mais elevados foram expressos na tabela de composi¢ao dos
alimentos do IBGE (BRASIL, 2011), na qual ¢ encontrado o valor de 7,20 g/100 g de
carboidratos para o jambu. Valores reduzidos de carboidratos sdo encontrados em folhosos
como a couve (4,50 g/100 g) e a bertalha (3,50 g/100 g), ao passo que teores mais elevados
podem ser observados nas folhas de alface (3,39 g/100 g) e de caruru (8,30 g/100 g) (STERTZ,
2005; BRASIL, 2010). De acordo com Brecht et al. (2010), os vegetais, de forma geral,
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apresentam quantidades elevadas de carboidrato, porém estes podem ser alterados no momento
da pos colheita, devido ao processo de respiracao fisiologica.

O valor de proteinas (2,98 g/100 g) foi superior ao citado por Silva (2015) (1,99 g/100
g) e pelo IBGE (2011) (1,9 g/100 g), no entanto os valores referidos por esse trabalho
encontram-se proximos dos apresentados por Pereira et al. (2016), o qual obteve valores de 2,28
g/100 g, 2,29 g/100 g e 2,82 g/100 g para a acelga, alface e couve, respectivamente, que sao
vegetais folhosos comumente consumidos pela populagdo brasileira. Segundo Aguiar et al.
(2014) o jambu ¢ uma fonte importante de proteina vegetal para as populagdes regionais que o
consomem.

O jambu pode ser considerado um alimento hipolipidico uma vez que possui
concentragoes reduzidas desde macronutriente. Os teores encontrados por Silva (2015), Aguiar
etal. (2014) e IBGE (BRASIL, 2011) variaram entre 0,25 g/100 ge 0,36 g/100 g, enquanto que
o jambu estudado neste trabalho obteve o valor de 0,61 g/100 g, quantidade duas vezes maior
que os demais resultados apresentados, valor que se aproxima ao teor de 0,25 g/100 g expresso
por Ohse et al. (2012) para o agrido cultivado em hidroponia.

O teor de fibras totais para o jambu foi de 1,26 g/100 g, valor préximo ao encontrado
por Silva (2015) e na tabela do IBGE (BRASIL, 2011), 1,42 g/100 g e 1,30 g/100 g,
respectivamente. J4 Aguiar et al. (2014) verificou um valor de 4,05/100g, mais elevado que os
demais. Aguiar et al. (2014) cita o jambu como um alimento com alto valor de fibras, podendo
ser considerado fonte desta, todavia, o0 mesmo nao se justifica aos valores encontrados neste
trabalho e pelos demais autores citados, visto que para o jambu ser considerado uma fonte de
fibra deveria ter no minimo 3 g/100 g de fibra alimentar (BRASIL, 2012), assim conferindo
beneficios ao organismo, pois as fibras alimentares (FA) sdo polimeros de carboidratos nao
digeriveis e que desempenham diversas fun¢des no tratogastrointetinal, com importante
influéncia na velocidade do trato gastrintestinal e no pH do cdlon, contudo uma alimentagao
equilibrada que contenha diversos alimentos com fibras em sua composicdo pode conferir
também efeitos benéficos ao organismo (CATALANTI et al., 2003; BERNAUD; RODRIGUES,
2013).

Outras hortaligas nao convencionais também apresentam valores de fibras proximos ao
do jambu, como a bertalha, que contém cerca 0,60 g/100 g de fibras e a chicoria-do-pard com
1 g/100 g (BRASIL, 2010), assim como folhosos altamente consumidos como a alface que
apresentou valores de fibras de 1,57 a 1,68 g/100 g (PERDOMO, 2015), j4 machado et al.
(2011) verificou valores de 1,63 a 1,66 g/100 g de fibras para a ricula e 1,24 a 1,27 g/100 g

para a alface.
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Em fungdo de suas quantidades de macronutrientes reduzidas, principalmente no que se
concerne aos lipidios, o jambu ¢ considerado uma hortali¢a hipocalorica, pois apresentou valor
de 34,89 Kcal/100 g, assim como ja demonstrado por Aguiar et al (2014) e tabela de composi¢ao
do IBGE (BRASIL, 2011), cujos valores citados foram de 36 Kcal/100 g e 32 Kcal/100 g,
respectivamente.

O tucupi por ser um produto liquido apresentou umidade de 96,9 g/100 g, valor inferior
ao encontrado por Ledo (2013) (91,95 g/100 g a 94 g/100 g) e por Costa (2015) (93,48 g/100
g), no entanto esta dentro da faixa de umidade encontrada por Chisté, Cohen e Oliveira (2007),
que analisou a composi¢do fisico-quimica do tucupi comercializados em feiras livres e
supermercados da cidade de Belém e obteve os valores de 95,05 g/100 g a 97,46 g/100 g.

J4 os valores de cinzas determinados neste trabalho (0,45 g/100 g) estdo dentro do
intervalo encontrado por Chisté, Cohen e Oliveira (2007) que foi de 0,18 g/100 g a 1,08 g/100
g e proximo ao teor demonstrado por Campos (2016), que foi de 0,50 g/100 g.

Para os valores de lipidios (0,61 g/100 g) foram encontrados valores acima dos
encontrados por Campos (2016) (0,24 g/100 g), enquanto que para o teor de carboidratos (3,66
g/100 g) obtido neste trabalho foi inferior ao encontrado por este mesmo autor (4,83 g/100 g).

O pH observado para o tucupi foi de 3,80 e foi semelhante ao verificado por Santos
(2014) (3,83), sendo assim considerado um alimento 4cido que estd dentro dos padrdes de
qualidade estabelecidos pela Instrugdo Normativa n°® 001/2008 de 24 de junho de 2008, a qual
preconiza que o tucupi produzido no estado do Para possua pH entre 3,5 e 4,5 (AGENCIA DE
DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DO PARA, 2008). Enquanto que a acidez
encontrada (6,49%) se manteve no intervalo de 3,44% a 7,78% apresentado por Campos (2016)
ao estudar 9 amostras de tucupi que se encontravam dentro dos padrdes de qualidade definidos
pela legislagdo vigente.

De acordo com os resultados das analises, o tucupi pode ser considerado um produto
com baixas quantidades de proteinas por apresentar apenas 0,35 g/100 g, valor que esta dentro
da faixa encontrada por Chisté, Cohen e Oliveira (2007), a qual varia de 0,33 g/100 g a 0,66
g/100 g, valores estes superiores ao presente na Tabela de Composi¢ao dos Alimentos do IBGE
(BRASIL, 2011) e inferiores ao demonstrado na TACO (NEPA, 2011), que sao de 0,01 g/100
gede2,1 g/100 g, respectivamente, porém este ultimo se refere ao tucupi adicionado de pimenta
de cheiro e condimentos, produto diferente do analisado por este trabalho, o qual ndo possuia
adi¢ao de condimentos.

As variagdes nas propriedades do tucupi podem ser explicadas pelo uso de distintas

variedades de mandioca para sua obtenc¢ao, a época do ano e a falta de padronizacao no processo
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de fabricag¢do, como, por exemplo, o tipo de fermentagdo, uma vez que a fermentagdo natural
resulta no tucupi com um pH mais acido. Apesar da existéncia da Instru¢do Normativa
n°001/2008 de 24 de junho de 2008, esta se refere apenas ao produto final, contudo o processo
produtivo varia de acordo com o produtor, sendo necessarias estratégias para a uniformizagao
do processo para uma melhor qualidade do produto final (CHISTE; COHEN; OLIVEIRA,
2007; CASSONI, 2008).

A literatura referente a composi¢do centesimal de folhas de mandioca ¢ restrita, os
trabalhos concentram-se principalmente na produ¢do de concentrados proteicos a partir dessas
folhas em sua forma desidratadas, as quais apresentam de 16 a 25,5 g/100 g de proteinas,
carboidratos nas quantidades de 40 a 52,5 g/100 g de carboidratos e de 9 a 19,7 g/100 g de
fibras (SILVA et al., 2001; STEPHAN, 2002), valores que se contrapdem ao encontrados por
esse trabalho (5,44 g/100 g de proteinas, 3,12 g/100 g de carboidratos e 2,10 g/100 g de fibras),
uma vez que as folhas de mandioca receberam processamentos diferentes, dado que as
estudadas aqui sofreram coc¢do umida e a dos demais trabalhos foram desidratadas. Dados para
a folha de mandioca cozida, a chamada maniva, sdo ainda mais escassos, demonstrando assim
necessidade de estudos sobre a mesma, uma vez que este ¢ um alimento consumido

frequentemente por populagdes da regiao norte do Brasil.

5.2 Caracterizacio fisico-quimica e nutricional dos pratos tipicos

Na Tabela 4 sdo apresentados os resultados da composicao fisico-quimica e do Valor

Energético Total obtidos para os pratos tipicos analisados.
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Tabela 4. Composig¢ao fisico-quimica e Valor Energético Total dos pratos tipicos.

Pratos Tipicos

Determinacoes Caruru Manicoba Tacaca Vatapa

pH 6,73+0,03 6,93+0,12 5,48+0,06 5,88+0,00
Acidez Total Titulavel (%) 1,88+0,10 4,31+0,35 4,96+0,20 1,78+0,10

Umidade (g/100g) 83,60+ 0,26 60,08+0,37 86,68+0,05 78,06=+0,02
Cinzas (g/100g) 0,85+ 0,20 1,99+0,01 2,50+0,51 1,25+0,10
Proteinas (g/100g) 295+0,49 11,36 +0,65 1,66+0,02 2,17+0,17
Lipidios (g/100g) 7,50+0,20 21,41+047 0,39+0,00 4,77+ 0,60
Carboidratos (g/100g) 6,00+0,29 5,16+0,13 8,77+0,47 13,75+0,19
Fibras (g/100g) 0,85+0,09 0,22+0.02 0,70+0,061 0,81+0,11
Total (g/100g) 100 100 100 100

Valor Energético (Kcal/100g) 100,3 2,09 258,77+£3,68 45,23 +0,06 106,61+ 0,97

*Resultados obtidos a partir da média de trés repeticdes.

O pH das preparagdes variou entre 5,48 e 6,93, assim sendo consideradas de baixa
acidez, condicdo que as torna mais suscetiveis a proliferagdo bacteriana (FRANCO;
LANDGRAF, 1996).

Como ¢ possivel verificar na Tabela 4 o tacaca apresentou 86,68 g/100 g de umidade,
sendo o maior teor entre os demais, evidentemente por ser um prato que se apresenta
predominantemente na forma liquida com o tucupi sendo o seu principal ingrediente. O vatapa
e o caruru demonstraram teores médios de umidade que foram de 78,06 g/100 g e 83,60 g/100
g, respectivamente. Essas duas preparagdes contém quantidades significativas de amido em sua
composi¢do em fun¢do do uso de farinha de trigo no vatapa e de farinha mandioca no caruru e
de fontes lipidicas como o azeite de dendé e o 6leo vegetal. A manigoba possui o menor teor de
umidade entre os pratos tipicos analisados, com o valor de 60,08 g/100 g de umidade.

As preparacdes tiveram como resultado valores de cinzas entre 0,85 g/100 g (caruru) e
2,50 g/100 g (tacaca).

O pH das preparacdes variou entre 5,48 e 6,93, assim sendo consideradas de baixa
acidez, condi¢do que as torna mais suscetiveis a proliferacdo bacteriana (FRANCO;

LANDGRAF, 1996).
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Quanto ao teor de proteinas foi verificado grandes diferengas entre os pratos analisados.
A preparagdo com maior teor foi a manigoba com 11,36 g/100 g, enquanto que no tacacé foi
observado o menor teor (1,66 g/100 g). No caso da manigoba esse elevado teor de proteina ¢
explicado pela presenga em sua composicao de alimentos de origem animal, principalmente
partes comestiveis de suinos. Os demais pratos tipicos também possuem ingredientes de origem
animal, como o camardo, no entanto esse ¢ um ingrediente “coadjuvante” utilizado em pequenas
quantidades.

Os teores de lipidios nos pratos tipicos variaram entre 21,41 g/100 ge 0,39 g/100 g. Na
manigoba foi constatado o maior teor, 21,41 g/100 g, que equivale a 74,46 g/100 g do valor
energético total da preparagdo. O consumo elevado de lipidios pode levar ao desenvolvimento
de obesidade, dislipidemias, hipertensdo arterial, doenca cardiovascular, entre outras doencas
cronicas. Assim recomenda-se o consumo desse prato ocasionalmente € em pequenas
quantidades (DIAS et al., 2011).

O vatapa e o caruru apresentaram teores de lipidios intermediarios entre as demais
preparagdes, com concentragdes de 4,77 g/100 g e 7,50 g/100 g respectivamente. Esses pratos
levam em sua preparagdo ingredientes fontes de lipidios como o leite de coco, o 6leo de soja e
o azeite de dend€, esse ultimo possui tanto acidos graxos saturados como insaturados em sua
composicao (GIOIELLI; BARUFFALDI, 1987). O tacaca foi o prato tipico que demonstrou
menor conteudo lipidico, sendo de 0,39 g/100 g, o que se deve a utilizagdo de alimentos que
contém baixas concentragdes de lipidios como: tucupi, jambu e a goma de tapioca, alguns dos
quais foram demonstrados por este trabalho.

Em relagdo aos carboidratos, o maior valor foi evidenciado no vatapa (13,75 g/100 g),
seguido pelo tacaca (8,77 g/100 g) e pelo caruru (6,00 g/100 g), esses pratos contém em suas
receitas itens ricos em carboidratos como a farinha de mandioca, a farinha de trigo e a goma de
tapioca. Ao contrario dos demais, na manigoba observou-se a menor concentragao (5,16 g/100
g) de carboidratos dentre as preparacdes analisadas.

Em relagdo aos teores de fibras, estes variaram entre 0,22 g/100 g (manicoba) a 0,85
g/100 g (caruru). O caruru demonstrou a maior quantidade de fibras dentre os pratos estudados,
esta preparacao tem em sua composi¢do o quiabo, que ¢ um vegetal com boas quantidades de
fibras (SOUSA; LIMA; LIMA, 2015). O tacacéa ndo apresentou valores consideraveis de fibras.

Quatro das preparagdes analisadas apresentaram valor energético total acima de 100
Kcal/100g, com excecdo do tacacd que apresentou 45,23 Kcal/100 g, pois esse possui elevada
umidade e baixos teores de lipidios e proteinas. A manigoba foi aquela que apresentou o maior

VET entre as demais com o valor de 258,77 Kcal/100 g, em fun¢do de esta apresentar alto teor



38

de proteinas e lipidios, a quantidade desse ultimo influencia diretamente no valor energético

total, haja vista que este possui a maior densidade energética.

Na Tabela 5 ¢ apresentada uma comparagao entre os dados obtidos neste trabalho com

os dados encontrados nas TCA’s do IBGE (BRASIL, 2011) e TACO (NEPA, 2011), para pratos

tipicos analisados.

Tabela 5. Composi¢ao nutricional dos pratos tipicos comparado com valores presentes em

TCA’S.
Nutrientes (g/100 g) e Valor Energético Total
Kcal
Alimento Referéncia (Keal/ g)
U Cz P L F C VET
Resultadosdo 86,60 0,85 2,95 7,50 0,85 6,00  100,3
estudo +0,26 +020 +049 =£020 +£0,09 =£029 +£2,09
Caruru IBGE (2011) - - 6,07 20,07 141 4,07 215,87
TACO (2011) - - - - - - -
Resultadosdo 60,08 1,99 11,36 2141 0,22 5,16 258,77
estudo +0,37 0,01 £0,65 047 0,02 0,02 +3,68
Manigoba IBGE (2011) - - 15,09 12,16 1,31 2,92 181,85
TACO (2011) 76,4 1,5 10 8,7 2,2 3,4 134
Resultadosdo 78,06 1,25 2,17 4,77 0,81 13,75 106,61
estudo +0,02 +0,10 =+0,17 =+£0,19 +0,11 £0,60 0,97
Vatapa IBGE (2011) - - 13,77 15,61 1,32 9,28 226,07
TACO (2011) 58,4 2,70 6,00 23,2 1,7 9,70 2,55
Resultadosdo 86,68 2,50 1,66 0,39 0,70 8,77 45,20
estudo +0,02 +0,51 +£0,02 +£0,00 =006 +047 +0,06
Tacaca IBGE (2011) - - 2,00 0,60 - 0,40 16,00
TACO (2011) 85,20 4,1 7,00 0,40 0,20 3,4 47,00

U (umidade), Cz (cinzas), P (proteinas), L (lipidios), F (fibras), C (Carboidratos), VET (Valor Energético Total).

O tacacé apresentou menor valor energético dentre os pratos tipicos tanto nas TCA’s

quanto na analise laboratorial do presente estudo. Ja para o caruru foi aquele que demonstrou
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maior valor energético total de acordo com os dados encontrados na Tabela de Composicao de
Alimentos do IBGE (BRASIL, 2011). Enquanto que a manigoba demonstrou maior valor
energético total nos valores obtidos por este estudo.

O caruru apresentou grande variagdo entre os valores obtidos pelas analises das TCA’s
e os valores obtidos na analise laboratorial, principalmente para os valores de proteinas e
carboidratos. Nao foram encontradas informagdes referentes ao caruru paraense nas tabelas
analisadas, assim a comparacdo se deu pelo caruru tipico do estado da Bahia, cujos valores
foram encontrados apenas na tabela do IBGE, estando inexistentes na TACO. Este prato possui
em sua composi¢do ingredientes que ndo integram a receita paraense como amendoim e
castanha de caju, o que dificulta a comparagdo entre os resultados.

As oleaginosas sao fontes de lipideos, contendo acidos graxos mono e poliinsaturadas,
além de serem fontes de proteinas contendo grande parte dos aminoacidos essenciais em
quantidades que atendem as necessidades de criancas e adultos, com excecao da metionina,
lisina e cisteina que estdo deficientes em alguns alimentos deste grupo (FREITAS; NAVES,
2010). Assim, o caruru presente nas tabelas de composi¢ao de alimentos apresentou diferencas
em relagcdo aos teores de proteinas e lipidios do prato analisado no presente estudo, no qual o
caruru baiano contém 20,07 g/100 g de lipidios e 6,07 g/100 g de proteinas em comparagdo a
7,50 g/100 g de lipideos e 2,95 g/100 g de proteinas no caruru paraense.

O vatapa assim como o caruru apresentaram diferengas nos valores de carboidratos,
lipidios e proteinas. Para este prato tipico ndo foram encontradas especificacdes quanto aos
ingredientes presentes na receita, o que dificulta a comparagdo, haja vista que existe o vatapa
tipico da Bahia e o tipico do Pard e este ultimo ndo possui em sua receita os mesmos
ingredientes que o primeiro como, por exemplo, as oleaginosas.

Vilhena et al. (2013), ao realizar a analise da composi¢do centesimal de comidas tipicas
paraenses comercializadas na cidade de Belém, encontrou valores proximos aos determinados
por esse trabalho, com exceg¢do dos resultados referentes ao caruru O Vatapa demonstrou
semelhanca entre o todos os macronutrientes analisados pelos dois trabalhos, em que
VILHENA et al. (2013) encontrou valores de 14,04 g/100 g de carboidratos, 2,46 g/100 g de
proteinas e 3,78 g/100 g de lipidios, ao passo que o encontrado por esse trabalho foi de 13,75
g/100 g, 2,17 g/100 g e 4,77 g/100 g para os mesmos nutrientes, respectivamente. Com isso ¢
possivel perceber que a conformidade entre as receitas, sendo esta do vatapa tipico do Pard, e
os métodos utilizados possibilitou a semelhanca entre os resultados identificados, possibilitando

uma melhor comparagao entre as matérias-primas analisadas.



40

A manigoba foi aquela que demonstrou maiores variagdes com relacdo aos resultados
de fibras e lipidios, quando foram comparados com os valores apresentados nas TCA’s. O teor
de lipidios obtido para este trabalho foi de 21 g/100 g, valor bem diferente dos apresentados
pela TACO e pelo IBGE que foram de 8,7 g/100 g e 12,16 g/100 g, respectivamente. Vilhena
et al. (2013) em estudo sobre o valor nutricional de comidas tipicas comercializadas nas ruas
de Belém, encontrou para a manigoba o valor de 18,04 g/100 g, semelhante ao verificado para
este trabalho. O modo de preparo do alimento interfere na quantidade de lipidios bem como os
ingredientes utilizados em sua formulagao (RIBEIRO et al., 2003; SANTOS, P. et al., 2011).

A manigoba ¢ considerada a feijoada do paraense, por ser preparada com basicamente
os mesmos ingredientes, com exce¢do do feijdo, que € substituido pela maniva (SANTOS;
PASCOAL, 2013). Santos et al. (2011) ao analisar a composi¢do nutricional da feijoada
encontrou valores de lipidios de 21,22 g/100 g, os qual se assemelha ao encontrado no presente
estudo para a manigoba, que foi de 21,41 g/100 g. Ja os valores de carboidratos e proteinas
foram inferiores aos encontrados nesse trabalho, uma vez que a feijoada apresentou 2,78 g/100
g de carboidratos e 6,22 g/100 g de lipidios, enquanto que a manicoba demonstrou teores de
5,16 g/100 g para carboidratos e 11,36 g/100 g para proteinas.

Os valores de fibras da manigoba apresentados pelas TCA’s, 2,2g/100g na TACO
(NEPA, 2011) e 1,31 g/100 g na tabela do IBGE (BRASIL, 2011) foram maiores que aqueles
observados neste trabalho (0,22 g/100 g), o que também foi verificado para o caruru e o vatapa,
havendo exceg¢do apenas para o tacaca, que teve seu conteudo de fibras maior que os
apresentados pelas tabelas, sendo 0,70 g/100 g o valor determinado por este trabalho e 0,20
g/100 g o teor presente na TACO (NEPA, 2011). Estudos apontam que as TCA’s possuem a
tendéncia de superestimar valores de fibras, assim como os de energia, lipidios e carboidratos
(SILVA et al., 2004).

O tacaca foi o prato tipico que apresentou maiores diferengas entre os valores estimados
pela da andlise laboratorial e os valores presentes nas TCA’s, a maior diferenga estd nos
carboidratos, com valor de 8,77 g/100 g na pesquisa e 0,40 g/100 g e 3,4 g/100 g na tabela do
IBGE (BRASIL, 2011) e TACO (NEPA, 2011), respectivamente. Porém as quantidades de
fibras foram proximas as contidas nas TCA’s, assim como o valor energético total, esse ultimo
sendo de 45,23 Kcal/100 g quando determinado por esse trabalho e 47 Kcal/100 g na TACO
(NEPA, 2011).

Dados sobre a composi¢ao centesimal de pratos tipicos regionais ainda sdo escassos na
literatura, principalmente para pratos tipicos da culinaria paraense, o que dificulta o melhor

conhecimento destes alimentos do ponto de vista nutricional (OLIVEIRA, et al., 2016).
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Silva et al. (2003) ao estudar os pratos tradicionais de Goias verificou percentuais de
diferenca de 0.4 a 154,4% entres as analises laboratoriais e as TCA’s, com os valores de
variacdo sendo menores para cinzas € maiores para carboidratos e umidade. O autor atribui tal
fato aos ingredientes utilizados, a metodologia adotada para a determinagao dos dados contidos
nas TCA’s, bem como a quantidade de agua adicionada e perdida durante o preparo do
alimento.

Ja Santos et al. (2011) ao analisar os nutrientes e o valor energético total de preparagdes
salgadas tipicas do Rio Grande do Sul verificou grandes diferencas, tanto para valores
superiores quanto inferiores, entre a analise laboratorial de seu estudo e os valores apresentados
nas TCA’s que foram utilizadas como referéncia: Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos — TBCA/USP (2004), TACO (NEPA, 2006), Tabela de Composi¢do Quimica de
Alimentos — FRANCO (2007 e Tabela de Composi¢ao de Alimentos — IBGE (BRASIL, 1996),
assim como nao encontrou dados referentes a algumas preparacdes e ingredientes. Para as
preparacgdes doces, consumidas como sobremesa no Rio Grande do Sul, Santos et al. (2009)
também encontrou diferencas entre os dados presentes nas TCA’s e os obtidos por andlise
laboratorial, principalmente para o quindim, que foi o que apresentou maiores variagdes nos

teores de umidade.

5.3 Adequaciao dos pratos e ingredientes tipicos as necessidades nutricionais diarias

Segundo as recomendacdoes da World Health Organization (WHO)/Food and
Agriculture Organization (WHO/FAO) (2003) as necessidades nutricionais diarias de um
individuo para macronutrientes em porcentagem, gramas ¢ valor energético com base em uma
dieta de 2000 Kcal para um individuo saudéavel sdo de: 10 a 15% do VET/dia, 50 a 75 g/dia e
200 a 300 Kcal/dia para as proteinas; 55 a 75% do VET/dia, 275 a 375 g/dia e 1.100 a 1500
Kcal/dia para os carboidratos e de 15 a 30% do VET/dia, 33,3 a 66,6 g/dia e 300 a 600 Kcal/dia
para os lipidios. Com relagdo as fibras alimentares, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e
a American Dietetic Association (ADA) (2002) recomendam uma ingestao diaria de 20 a 35g.

Nas Figuras 1, 2, 3 e 4 sdo mostrados o quanto o consumo de 100g dos alimentos
estudados suprem o minimo das necessidades nutricionais diarias de macronutrientes e fibras,
se considerar como referéncia para 100%, o valor minimo recomendado pela WHO/FAO

(2003) e OMS e ADA (2002).
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Na Figura 1 ¢ possivel observar o percentual que cada alimento supre das necessidades

diarias minimas recomendadas de proteinas.

Jambu 5.96%

Maniva 10.88%

Tucupi 4 70y,

Alimentos

Carurt e 5,909

ManiQoba  — 22 7294

Tacaca oy 3370,
Vatapd s 4349,
________________________________________________________________________________________|

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Percentual (%)
Figura 1. Percentual de proteina em 100 g de alimento em relagdo as necessidades didrias

minimas recomendadas.

Na Figura 2 ¢ apresentado o percentual suprido com o consumo de 100 g de cada

alimento em relacao a necessidade diaria minima recomendada de carboidratos.
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Figura 2. Percentual de carboidratos em 100 g de alimento em relag@o as necessidades diarias
recomendadas.

Na Figura 3 estd demonstrado o quanto cada alimento estudado fornece de lipidios em
comparagdo ao minimo recomendado para o consumo diério.

Camarao s 7709
Jambu o g3,

Manive e 9 369

Tucupi 750,

Alimentos

Carulll  p— 22.52%

Tacaca 4 | 79,

Vatapl 14.32%
|

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Percentual (%)

Figura 3. Percentual de lipidios em 100 g de alimento em relagdo as necessidades diarias
minimas recomendadas.
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Na Figura 4 ¢ apresentada a quantidade de fibras fornecida em 100g de alimentos em
relacdo a necessidade diaria minima recomendada.

Camardo 5 | 409

Jambu 6.30%
Maniva 10.50%

Tueupt ) goo,

Carurt o 4550

Alimentos

Manigoba , | 100,
Tacaca o 3509,
Vatapd w4 059
________________________________________________________________________________________|
0% 20% 40% 60% 80% 100%
Percentual (%)

Figura 4. Percentual de fibras em 100g de alimento em relacdo as necessidades didrias
minimas recomendadas.

De acordo com a Figura 1 € possivel afirmar que, dentre os pratos tipicos, a manicoba,
seria aquela que supriria o maior valor da necessidade didria minima de proteinas, com o valor
22%. Na pesquisa de Silva et al. (2003) sobre pratos tipicos do estado de Goias foi possivel
verificar que o empaddo goiano supriria cerca de 23% das necessidades minimas didrias de
proteinas. Dentro desta mesma andlise o camardo forneceria 45,96% do valor minimo
recomendado deste macronutriente, sendo aquele com o maior valor para o teor de proteina,
dentre os ingredientes analisados. Dentro desta mesma analise o camarao forneceria 44% do
valor minimo recomendado deste macronutriente, sendo aquele com o maior valor para o teor
de proteina, dentre os ingredientes analisados.

Na Figura 2 ¢ verificado que os valores de carboidratos dos pratos e ingredientes ndo se
mostraram relevantes comparados com a necessidade diaria minima desse macronutriente,
assim como o arroz carreteiro € a feijoada, pratos tipicos que supririam 1,51% e 1,01%,
respectivamente (SANTOS et al., 2011).

Em contrapartida os valores de lipidios foram elevados para pratos como a manigoba
suprindo 63,6% da necessidade diaria minima, seguida do caruru com 21,2%, valores proximos

ao percentual alcanacado com o consumo de 100 g de feijoada (63,72%) e elevados em relagcdo
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aos valores supridos em 100 g de arroz com pequi, prato tipico do estado de Goids, que seria
de 13,54% (SILVA et al., 2003) e com o consumo de 100 g de galinhada, o qual forneceria
17,89% das necessidades minimas diarias de lipidios. A maniva que € o ingrediente principal e
base da manigoba, apresentou 9,09% do minimo recomendado para lipidios (Figura 3). J& para
o tucupi e jambu ndo foram verificados valores significativos para tal componente.

Para fibras o maior percentual, em relacdo a quantidade minima recomendada, foi
observado no caruru (4,25%), enquanto que no estudo de SILVA et al. (2003) sobre patos
tipicos de Goias, a guariroba ao molho supriria 24,56% das necessidades diarias. Para os
ingredientes a maniva contemplou 10,5%, seguido pelo jambu que supriria 6,3%. Valores
proximos aos encontrados por esse trabalho seriam supridos pelo consumo da mesma
quantidade de rticula e couve, que complementariam 15,5% e 8,5% das necessidades minimas

recomendadas de fibras, respectivamente.

5.4 Sugestao de Cardapios

As preparacdes tradicionais sdo em sua maioria caloricas e com contetido lipidico
elevado, ndo sendo aconselhado o consumo didrio, no entanto vale ressaltar que na cidade de
Belém o consumo desses alimentos se da, geralmente, de maneira esporadica, em ocasides
especiais e em festividades tipicas da regido como o Cirio de Nazaré. Contudo, nos centros
comerciais, esses pratos podem ser consumidos com maior frequéncia no horario do almogo
por trabalhadores da localidade, onde o consumo ocorre em maiores quantidades e
acompanhado de arroz branco e, algumas vezes, de farinha de mandioca, isso ocorre em virtude
da grande aceita¢dao e dos precos mais acessiveis (VILHENA et al, 2013; OLIVEIRA, et al.,
2016).

Assim, buscou-se sugerir carddpios com alguns dos pratos tipicos e ingredientes
analisados neste trabalho.

Os cardapios possuem na sua estrutura uma entrada com salada, prato principal,
guarni¢do, acompanhamento, bebida e a sobremesa. A primeira sugestdo de cardapio indica o
vatapa como prato principal, acompanhado de camardo regional como guarni¢do. J& a segunda
contém como prato principal a mani¢oba, sem guarni¢do. O terceiro cardapio traz dois dos
ingredientes estudados, como prato principal o frango cozido e como guarni¢do o caldo de

tucupi, uma combinagao que ¢ muito consumida pela populagdo local, e como acompanhamento
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arroz com jambu. Enquanto no quarto cardapio temos a combinagdo do caruru com o camarao
regional, o primeiro como prato principal e o segundo como guarnigao.

Buscou-se formular as sugestoes de cardapios de acordo com parametros nutricionais
preconizados pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) (BRASIL, 2006), o qual
preconiza que o almoco deve conter de 600-800 Kcal, correspondendo a faixa de 30-40% do
Valor Energético Total — VET (2000 Kcal), teores de proteinas, carboidratos e gorduras totais
correspondente a 15, 60 e 25% do VET, respectivamente e de 7-10 g de fibras.

Com base nas sugestdes € possivel perceber que as comidas tipicas e principais
ingredientes podem ser inseridas em cardapios com uma refei¢do completa, todavia estes devem
estar bem equilibrados tanto com rela¢do aos macronutrientes € micronutrientes.

As composi¢des nutricionais dos cardapios sugeridos foram realizadas pelo célculo de
valores referentes aos alimentos indicados a partir de consultas das seguintes Tabelas: Tabela
Brasileira de Composi¢ao de Alimentos - TACO (2011), a Tabelas de Composi¢ao Nutricional
dos Alimentos Consumidos no Brasil do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
(2011) e para os pratos tipicos e ingredientes foram usados os resultados obtidos nas analises

fisico-quimicas do presente estudo.



47

Na figura 5 esta apresentada a 1* sugestdo de carddpio contendo vatapd e camardo

regional.

1° CARDAPIO Quant. (g ou mL) Medida caseira
Entrada: Salada Crua

Tomate 40 4 rodelas médias

Cenoura 24 2 colheres de sopa

cheia

Cebola 10 2 rodelas finas

Alface 20 3 folhas

Azeite de oliva 10 1 colher de sopa
Prato Principal: Vatapa 140 2 colheres de servir
Guarnicao: Camarao regional 40 8 unidades
Acompanhamento: arroz branco 100 4 colheres de sopa
Bebida: Suco de laranja 250 1 copo
Sobremesa: Goiaba 170 1 unid média

Figura 5. Sugestdo de cardapio contendo vatapa e camardo regional.
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Na Tabela 6 ¢ apresentada a composi¢ao nutricional do 1° cardapio.

Tabela 6. Composi¢do nutricional do 1° cardéapio.

Alimento Qtde (g) Cal Protein. Carboid. Lip. total Fibras

(keal)  (g) © 3] e3)
Alface 20 2,76 0,34 0,49 0,02 0,47
Tomate cru 40 6,13 0,44 1,26 0,07 0,47
Cenoura crua 24 8,19 0,32 1,84 0,04 0,76
Cebola crua 10 3,94 0,17 0,89 0,01 0,22
Azeite de oliva 10 88,4 - -— 10 -
Vatapa* 140g 149,2 3,03¢g 19,25 6,67 1,13
Camarao regional* 40 56.2 9,19 2,7 0,96 0,11
Arroz branco 100 128,26 2,52 28,06 0,23 1,56
Suco de laranja 250 104,57 1,47 24,52 0,35 0,77
Goiaba 170 115,6 4,33 24,34 1,62 5,18
Total (g) 804 663,26 21,81 103,34 19,96 10,67
Total (kcal) 87,24 413,36 179,64

87,24 413,36 179,64

Total VET (kcal) 680,24
% do VET 12,8% 60,8% 26,4%

Fonte: TACO (2006) e IBGE (2011); *Valores obtidos com as analises realizadas.

Observou-se que a primeira sugestdo de cardapio apresentou teor caldrico de 680,24
Kcal, o que corresponde a 34,01% do valor calérico didrio recomendado (2000 Kcal). Os teores
de proteina, carboidrato e lipidios totais representaram respectivamente: 12,8, 60,8 e 26,4% do
VET. E com valor de fibras que foi de 10,67 g. Logo, para os parametros do PAT, o cardapio

sugerido encontra-se equilibrado.
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Na figura 6 esta apresentada a 2* sugestao de cardapio contendo manigoba.

2° CARDAPIO

Entrada:

Prato Principal:
Guarnicao:
Acompanhamento:
Bebida:

Sobremesa:

Quant. (g ou mL)

Medida caseira

Salada de manga

Alface

Acelga

Milho verde

Cenoura

Tomate

Manga

Grdo de bico

Manigoba

Arroz branco
Suco de goiaba

Abacaxi

20

20

30

24

30

50

30

80

100

250

150

3 folhas

2 folhas

1 colher de sopa

cheia

2 colheres de sopa
ralada

2 colheres de sopa
picado

3 colheres de sopa
picada

1 xicara

2 colheres de servir

4 colheres de sopa
1 copo

1 fatia grande

Figura 6. Sugestao de cardapio contendo manigoba
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Na Tabela 7 ¢ apresentada a composigao nutricional do 2° cardapio.

Tabela 7. Composic¢ao nutricional do 2° cardapio

Alimento Qtde (g) Cal Protein. Carboid. Lip. total Fibras
(keal) () () (2) ()
Alface 20 2,76 0,34 0,49 0,02 0,47
Tomate cru 30 4.6 0,33 0,94 0,05 0,35
Cenoura crua 24 8,19 0,32 1,84 0,04 0,76
Milho verde 30 29,27 0,97 5,14 0,71 1,39
Grao de Bico 30 106,41 6,37 17,37 1,63 3,71
Manga 50 32,5 0,26 8,5 0,14 0,88
Manicoba* 80 206,96 9,09 4,13 17,13 0,18
Arroz branco 100 128,26 2,52 28,06 0,23 1,56
Suco de goiaba 250 155,71 0,93 39,05 0,35 1,96
Abacaxi 150 72,48 1,29 18,5 0,18 0,99
Total (g) 764 747,14 22,42 124,02 20,48 12,25
Total (kcal) 89,68 496,08 184,32
Total VET (kcal) 770,08
% do VET 11,6 64,5% 23.9%

Fonte: TACO (2006) e IBGE (2011); *Valores obtidos com as analises realizadas.

A Tabela 9 mostra a analise da composi¢@o nutricional do 2° Cardéapio, que tem como
prato principal a manigoba, por ser um prato de alto teor de lipideo e ja possuir bastante proteina
animal em sua preparac¢do, a adequagdo dos macronutrientes ficaram ligeiramente diferentes do
que preconiza o PAT para a refeicdo do almoco. O valor caldrico do cardapio foi de 770,08
Kcal representando 38,5% do valor energético didrio recomendado. Quanto aos
macronutrientes, ¢ possivel verificar que os teores de proteinas, carboidratos e lipidios totais
representaram respectivamente: 11,6%, 64,5%, ¢ 23,9% do VET. Em relacdo ao teor de fibras,

este foi de 12,25 g, valor um pouco acima do recomendado para o almogo.
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Na Figura 7 esta apresentada a 3* sugestao de cardapio contendo tucupi e jambu.

3° CARDAPIO

Entrada:

Prato Principal:

Guarnicao:

Bebida:

Sobremesa:

Acompanhamento:

Salada crua

Tomate

Alface

Pepino

Cebola

Azeite de Oliva

Frango cozido

Caldo de tucupi

Arroz

Jambu

Suco de manga

Tangerina

Quant. (g ou mL)

Medida caseira

40

20

24

10

10

80

200

100

40

250

135

4 rodelas médias

3 folhas

& rodelas médias

2 rodelas finas

2 colheres de sopa
1 colher de servir
3 conchas

4 colheres de sopa
1 xicara

1 copo

1 unid

Figura 7. Sugestao de cardapio contendo tucupi e jambu.




Na Tabela 8 ¢ apresentada a composic¢ao nutricional do 3° cardapio

Tabela 8. Composicao nutricional do 3° cardapio.
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Alimento Qtde (g) Cal Protein.  Carboid. Lip. total Fibras
(keal) (2 (2 (2) (2
Alface lisa 20 2,76 0,34 0,49 0,02 0,47
Tomate cru 40 6,13 0,44 1,26 0,07 0,47
Pepino cru 24 2,29 0.21 0,49 - 0,27
Cebola crua 10 3,94 0,17 0,89 0,01 0,22
Azeite de oliva 10 88,4 --- --- 10 ---
Frango cozido 80 136,31 19,99 --- 5,65 ---
Tucupi* 200 23,6 0,7 4,08 0,5 -
Arroz branco 100 128,26 2,52 28,06 0,23 1,56
Jambu* 40 13,4 1,19 1,74 0,24 0,50
Suco de manga 300 152,59 0,33 39,25 0,18 0,9
Tangerina 135 71,55 1,09 18,01 0,42 2,43
Total (g) 959 629,23 26,98 94,27 17,32 6,82
Total (kcal) 107,92 377,08 155,88
Total VET (kcal) 640,88
% do VET 16,8 58,8 24,4

Fonte: TACO (2006) e IBGE (2011); *Valores obtidos com as analises realizadas.

A composic¢ao nutricional do 3° Cardapio, traz como prato principal o frango cozido e

em sua guarni¢do o caldo do tucupi. O cardapio apresentou 640,88 Kcal, o que corresponde a

32,04% das duas mil calorias diarias recomendada. Os teores de proteina, carboidrato e lipidios

totais representaram, respectivamente, 16,8, 58,8 e 24,4% do VET. O valor de fibra presente

foi de 6,82 g. Comparando com os pardmetros nutricionais preconizados pelo PAT, este

cardapio encontra-se adequado.
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Na Figura 8 estd apresentada a 4* sugestdo de cardapio contendo caruru e camardo

regional.
4° CARDAPIO Quant. (goumlL) Medida caseira
Entrada: Salada crua colorida
Alface 20 3 folhas picadas
Rucula 25 1/2 xicara
Ricota 30 1/2 xicara
Tomate 40 2 colheres de sopa
Beterraba 30 2 colheres de sopa
Cenoura 24 2 colheres de sopa
Azeite de Oliva 10 1 colher de sopa
Prato Principal: Caruru 140 2 colheres de servir
Guarnicao: Camarao regional 30 6 unid
Acompanhamento: Arroz branco 100 4 colheres de sopa
Bebida: Suco de laranja 250 1 copo
Sobremesa: Banana 90 1 unid média

Figura 8. Sugestdo de cardapio contento caruru e camarao regional.
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Na Tabela 9 ¢ apresentada a composi¢ao nutricional do 4° cardapio.

Tabela 9. Composi¢ao nutricional do 4° cardapio.

Alimento Qtde (g) Cal Protein.  Carboid. Lip. total Fibras
(kea)  (g) ® (2 ®
Alface lisa 20 2,76 0,34 0,49 0,02 0,47
Tomate cru 40 6,13 0,44 1,26 0,07 0,47
Cenoura crua 24 8,19 0,32 1,84 0,04 0,76
Rucula crua 25 3,28 0,44 0,55 0,03 0,44
Queijo ricota 30 41,92 3,78 1,14 2,43 ---
Beterraba crua 30 14,65 0,58 3,33 0,03 1,01
Azeite de oliva 10 88,4 - --- 5 ---
Caruru* 140 140,42 4,13 8,4 10,5 1,19
Camarao regional* 30 42,15 6,89 2,03 0,72 0,08
Arroz branco 100 128,26 2,52 28,06 0,23 1,56
Suco de laranja 250 104,57 1,47 24,52 0,35 0,77
Banana 90 88,42 1,14 23,36 0,06 1,84
Total (g) 789 627,61 22,05 94,98 19,48 9,35
Total (kcal) 88,2 379,92 175,32
Total VET (kcal) 643,44
% do VET 13,7% 59,04% 27,24%

Fonte: TACO (2006) e IBGE (2011); *Valores obtidos com as analises realizadas.

O 4° e tltimo cardépio traz em sua composi¢ao o caruru como prato principal e camardo
regional como guarni¢do, com relagdo a andlise nutricional, o mesmo apresentou VET total
641,76 Kcal, o que representa 32,17% do VET didrio de 2000 Kcal. Com relagdo aos
macronutrientes o valor total de proteina foi de 13,7%, de carboidrato 59,04% e 27,24% de
lipideos totais, ja o teor total de fibras foi de 9,35 g, considerando assim um cardapio
nutricionalmente satisfatério comparando com os parametros descritos como pode ser

observado na tabela 9.
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6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos foi possivel concluir que alguns ingredientes
regionais como a maniva € o camarao apresentaram elevados teores de proteinas. Os pratos
tipicos demonstraram elevado valor calérico variando entre, 45,23 Kcal a 258,77 Kcal, sendo
este ultimo atribuido a manigoba, que apresentou maior teor de proteinas e lipidios entre os
demais. Tanto os pratos como os ingredientes analisados ndo puderam ser classificados como
fontes de fibras, em fun¢ao dos baixos valores observados.

Os resultados encontrados foram importantes para preencher as lacunas de
caracterizagdo quimica ainda existente para alguns produtos e pratos tipicos do Norte do Brasil.
As informagdes fisico-quimicas e nutricionais obtidas para esses ingredientes e pratos tipicos
se mostraram muito interessantes para a elaboracao de planos alimentares e agdes de saude
publica, que poderiam ser aplicadas ndo s6 para a regido Norte como também para outras
regides do Brasil.

Dessa forma os resultados deste estudo reforcam a necessidade de analise da
composicao de alimentos regionais, em especial aqueles tipicos de cada regido do pais que sdo
muito consumidos pela populagdo local, servindo assim como ferramenta bésica e essencial
para uma avaliagdo mais confidvel da ingestdo alimentar individual, de grupos ou de
populacdes.

Os cardapios sugeridos se mostraram adequados ao padrdo determinado pelo Programa
de Alimentacdo do Trabalhador — PAT, com excecao da sugestdo contendo a manicoba como
prato principal, que apresentou adequagao ligeiramente diferente da preconizada pelo PAT.

Assim os cardapios de almocgos sugeridos mostraram que os ingredientes e preparacdes
tipicas podem ser utilizados, desde que em quantidades adequadas afim de manter o equilibrio

nutricional e proporcionar beneficios a saide do consumidor.
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