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RESUMO

O abara e o acarajé, sao pratos confeccionados com a massa de feijao
fradinho; o acarajé é frito em azeite de dendé, e o abara, cozido a vapor, tem o
azeite de dendé adicionado a sua massa, juntamente com o camarao. Estes pratos
sao encontradas nos tabuleiros das baianas de acarajé, nas ruas de Salvador.
Devido a importancia cultural e alimentar destes produtos, o objetivo da presente
pesquisa foi determinar a composicao centesimal do abara e do acarajé nas diversas
formas de consumo, com uma amostra de 80 unidades, subdividida em 08 extratos,
com 10 unidades amostrais cada, coletadas e analisadas em triplicata. Os resultados
obtidos foram tratados através dos programas SPSS 10.0; Minitab —11 e Excel — 98.
Para verificar a normalidade dos dados foi aplicado o teste de Anderson-Darling.
Como a normalidade dos dados foi considerada, realizou-se o teste T-Student para
comparagao das médias, adotando-se 5% como nivel de significancia. Os valores
obtidos para as amostras do acarajé sem acompanhamento, foram respectivamente
(47,04 9%, 9,02 g%, 13,81 g%, 27,86 9%, 2,27 g% e 271,80 kcal%; para o acarajé
acompanhado de vatapa e salada os teores relativos a umidade, proteinas, lipidios,
carboidratos, cinzas e calorias foram: 58,36 g%, 6,409%, 11,01 g%, 22,43 g%, 1,80
g%. O valor cal6rico para essa amostra foi de 214,80 kcal%. Quanto aos valores
obtidos paras as amostras de acarajé acompanhado de vatapa, salada e camarao,
foram: umidade 57,53 g%, proteinas,8,55 g%, lipidios 11,27 g%, carboidratos,
20,07 g%, cinzas, 2,59 g% e calorias 215,86 kcal%; estes parametros no acarajé
completo distribuiram-se da forma a seguir: umidade,61,85 g%, proteinas, 7,75 g%,
lipidios, 8,98 g%, caboidratos 17,99 g%, cinzas, 2,42 g% e valor calérico de 192,81
kcal%. Para o abard sem acompanhamento, os teores de umidade, proteinas,
lipidios, carboidratos, cinzas e calorias sdo os seguintes: 64,04 g%, 6,44 g%, 7,16
g%, 20,37 g%, 1,99 g% respectivamente, e o valor calérico de 171,69 kcal%; os
teores no abara com vatapa e salada distribuiram-se da seguinte forma: 68,96 g%,
4,96 g%, 6,96 g%, 17,54 g%, 1,65 g% e 152,06 kcal%; no abard acompanhado de
vatapd, salada e camarao os teores encontrados foram: 65,82 g%, 6,44 g%, 7,70
9%, 17,80 g%, 2,24 g% e valor calérico 166,25 kcal%; para os parametros umidade,
proteinas, lipidios, carboidratos cinzas e calorias. Os dados a seguir se referem ao
abara completo, 66,89 g%, 6,01 g%, 9,0 g%, 15,77 9%, 2,33 g% e valor caldrico
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168,12 g%, respectivamente para os parametros umidade, proteinas, lipidios,
carboidratos cinzas e calorias. De acordo com resultados obtidos, pode-se concluir
que o acarajé e o abara sao distintos entre si, do ponto de vista nutritivo; o elevado
teor de umidade das amostras influi consideravelmente nos valores obtidos para os
demais parametros analisados, levando consequentemente a uma diluicdo dos
mesmos. Observou-se uma relacéo inversa quanto aos teores médios de umidade
em relagcdo aos teores de proteinas, lipidios e carboidratos. Comparando-se o abara
com o acarajé, em relacao aos valores de Carboidratos e Lipidios, apenas as
variaveis “acarajé completo” e “abara completo” apresentam médias iguais (P<
0,05), ou seja, ndo existe diferenca estatisticamente significante quanto a estes
itens. Para os itens umidade e proteinas existe diferenca estatisticamente
significante entre as médias (P< 0,05). As médias sao iguais no que se refere ao
item cinzas (P= 0,05). Ao comparar-se as calorias entre o abara e o acaraj€, todas
as variaveis apresentaram diferenca estatisticamente significativa (P< 0,05). Quando
comparou-se as calorias no acarajé em suas diversas formas de consumo, apenas o
acarajé acompanhado de vatapa e salada, comparado com o0 acarajé acompanhado
de vatapa, salada e camarao, nao apresentou diferenca estatisticamente significativa
(P = 0,05). Entre as diversas formas de consumo do abara, apenas a comparacao
entre 0 abara sem acompanhamento, com o0 abara acompanhado de vatapa e

salada, apresentou diferenca estatisticamente significante (P< 0,05).
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ABSTRACT

Abara and acarajé, are plates confectioned with beans mass fradinho; acarajé
is fries in palm oil of, and abard is, cooked on stream, and has the oil of palm adds to
its mass, together with the shrimp. These plates are found in trays of the Bahianas
deacarajé, in the streets of Salvador. The objective of the present research was to
determine the centesimal composition of abarda and acarajé in the diverse forms of
consumption, with a sample of 80 units, subdivided in 8 extracts, with 10 units each,
collected and analyzed in third copy. The results had been treated through programs
SPSS 10.0; Minitab -11 and Excel - 98. To verify the normality of the data Anderson-
Darling Test was applied. As the normality of the data was considered, the T-Student
test was become fullfilled for comparison of averages, adopting itself 5% as level of
significance. The values for acarajé without accompaniment, had been respectively
(47,04 g%, 9,02 g%, 13.81 g%, 27,86 g%, 2,27 g% and 214,80 kcal%; for acarajé
folloied of vatapa and vegetables relative moisture, proteins, lipids, carbohydrates,
ashes and calories had been: 58,36 g%, 6.409%, 11.01 g%, 22,43 g%, 1,80 g%.
Calories for this sample was of 271,80 kcal%. Samples of acarajé folloied of vatapa,
salada and shrimp, had been: moisture 57,53 g%, proteins, 8, 55 g%, lipids 11,27
g%, carbohydrates, 20,07 g%, ashes, 2,59 g% and calories 215,86 kcal%; these
parameters in acarajé complete had been: moisture, 61, 85 g%, proteins, 7,75 g%,
lipidios, 8,98 g%, cabohydrates 17,99 g%, ashes, 2,42 g% calories 192,81 kcal%;
Abara without accompaniment: moisture, proteins, lipids, carbohydrates, ashes and
calories are the following ones, respectively: 64,04 g%, 6,44 9%, 7,16 g%, 20,37 9%,
1,99 g% and the calories 171,69 kcal%; abara with vatapa and vegetables had been
distributed of the following form: 68,96 g%, 4,96 g%, 6,96 9%, 17,54 9%, 1,65 9%
and 152,06 kcal%; in abara, vatapa, vegetables and shrimp the joined texts had
been: 65,82 g%, 6,44 g%, 7,70 g%, 17,80 g%, 2,24 9% and calories 166,25 kcal%,;
for the parameters, moisture, proteins, lipids, carbohydrates ashes and calories. The
data to follow if relate to abara complete, 66,89 g%, 6.01 g%, 9,0 g%, 15,77 g%, 2,33
g% and caloric value 168,12 g%, respectively for the parameters humidity, proteins,
lipids, carbohydrates ashes and calories. In accordance with resulted gotten, it can
be concluded that acarajé and abard it is distinct between itself of the nutritional point
of view; the raised text of moisture of the samples influences in the values gotten

13



parameters, leading to a dilution of the same ones. Moisture in relation to proteins,
lipids and carbohydrates. Comparing itself abard with acarajé, in relation to the
values of carbohydrates and lipids, "acarajé complete" and " abara complete”

presents equal averages (P < 0,05).
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1. INTRODUCAO
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De acordo com o pensamento de ALONSO (1987), a cultura pode, no seu
sentido amplo, ser entendida como um conjunto de valores, ideais e simbolos,
criados pelo proprio homem. Nesse sentido, a cultura, influencia o comportamento
humano, em relacdo aos alimentos e a sua eleicdo. Do ponto de vista da
alimentacao, cada cultura histérica se estrutura sob um alimento béasico; em algumas
o trigo, em outras as raizes e em outras, ainda, o arroz. No Brasil, a culinaria foi
influenciada por diversas culturas: a africana, a indigena, européia e particularmente
a portuguesa (BRANDAO, 1965).

No inicio da colonizacdo portuguesa no Brasil, os préprios portugueses,
preparavam os alimentos, e posteriormente, a negra africana passou a prepara-los,
introduzindo ingredientes originarios da Africa, tornando-os mais africanos do que
portugueses. Estes, também contribuiram para a culinaria baiana com a introducao
do coentro, cebola e o gengibre, cuja caracteristica principal é o sabor doce e o
aroma intenso (BRANDAO, 1965).

Devido a miscigenagéo brasileira, proveniente de trés herancas culturais, o
branco, o negro e o indio, a culinaria baiana é internacionalmente conhecida e
considerada uma das mais originais (BRANDAO, 1965). Esse caldeirdo cultural
torna a Bahia um dos maiores polos gastronédmicos do mundo. Pode-se degustar os
pratos em restaurantes, nas ruas, e pracas da cidade do Salvador, onde se
encontram as baianas de acarajé, que proporcionam satisfacdo e prazer aos

baianos e turistas, pela oferta dos produtos da culinaria baiana.

A Bahia herdou dos africanos os pratos que a identificam: o vatapa, caruru,
acarajé, abara, ef6, e a moqueca de peixe, entre outros, e diversos tipos de doces.
Acredita-se, que tal fato, tenha ocorrido devido a grande concentracao de escravos
no estado, porém nao existe uma explicagdo para o que BRANDAO (1948), chamou
de fenbmeno baiano, ou seja, os motivos pelos quais a culinaria africana fixou-se na
Bahia, apesar de Sao Luiz do Maranhéo e Rio de Janeiro, terem sido grandes portos
de trafico escravo e Minas Gerais ter tido a maior concentracao de escravos do pais.
Segundo CASCUDO (1964), na cidade de Salvador havia uma concentracdao negra
mais homogénea, o que possibilitaria a defesa das comidas africanas.

16



Dentre os principais pratos da culinéria baiana, encontra-se o acarajé, bolinho
preparado com feijao fradinho moido, cebola, alho e sal, frito em azeite de dendé,
consumido acompanhado de salada de vegetais (tomate, cebola e pimentéo),
camarao salgado e defumado e vatapa; o abara, é preparado com 0S mesmos
ingredientes do acarajé, cozido em banho-maria e acrescido de camardo seco moido
e azeite de dendé; o caruru, € confeccionado com quiabo, camarao seco moido,
azeite de dendé, amendoim ou castanha de caju assada e vatapda, de consisténcia
levemente pastosa, preparado com pao, cebola ralada, alho, coentro, camarao seco,
gengibre, leite de coco, castanha de caju e amendoim torrado (BRANDAO,1948).
Destacam-se pelo aroma e cores devido a utilizacdo do azeite de dendé na sua
preparacao (MORETTO, 1998).

Além da escassez de dados analiticos sobre a composi¢cdo dos alimentos,
existem outros problemas relacionados as tabelas de composicao de alimentos,
dentre os quais a imprecisdo dos dados, devido a compilacdo das tabelas;
transformacdées de alimentos cozidos em crus; falta de informacdées sobre as
técnicas analiticas utilizadas e fatores geograficos ( LAJOLO, 1995). Ainda segundo
o mesmo autor, trabalhos analiticos sobre o teor de nutrientes em alimentos
brasileiros foram bastante desenvolvidos entre as décadas de 40 e 60, retornando
seu interesse nos ultimos anos, diante do reconhecimento da importancia do

assunto.

Considerando a importancia nutricional dos pratos tipicos da culinaria baiana,
€ de fundamental importancia, conhecer a sua composicdo e o seu valor nutritivo.
Todos os pratos dessa culinaria sao preparados com uma grande variedade de
ingredientes, dificultando a estimativa da sua composicdo, gerando
consequentemente, a necessidade da utilizacdo de tabelas de composicdo ou o
céalculo do valor nutritivo destes nutrientes, separadamente, na forma crua, cujos
resultados podem apresentar uma margem de erro significativamente elevada. Para
maior confiabilidade destes resultados, é necessario conhecer a real composicao e o
valor nutritivo, das preparagcbes ja prontas para o consumo, contribuindo
significativamente com os profissionais que trabalham na elaboracéo de cardapios,
calculo de dietas e nas pesquisas na area de alimentos.
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2. REVISAO DA LITERATURA
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2.1 A historicidade cultural afro-descendente

Todo grupo social, cultiva habitos e costumes que Ihe sdo peculiares. A esse
conjunto de particularidades existente em uma sociedade denomina-se cultura. A
cultura, portanto, é a vida de um povo, uma heranca social adquirida de um grupo e
transmitida de uma a outra geracédo, constituindo assim, um estilo de vida préprio de
uma determinada sociedade. Cada grupo social, possui sua prépria cultura,
elaborada e influenciada por cultura de outros povos (OLIVEIRA, 1988;
COTRIM,1995).

A formacgao de um sistema cultural se da a partir de elementos integrados,
como os habitos e crencas de um povo, sendo alguns costumes mais determinantes
desse sistema do que outros. A cultura, no conceito de LASCIO, 1962, “é como um
organismo vivo; cada parte ou elemento mantém com o todo uma relagéo intrinseca,
essencial.” Segundo COTRIM 1995, “a cultura pode ser considerada, portanto, como
amplo conjunto de conceitos, de simbolos, de valores e de atitudes que modelam

uma sociedade”.

Através da cultura compreendem-se os varios aspectos integrantes da vida de
uma comunidade, considerando que o ambiente cultural € produto de fatores
historicos (OLIVEIRA, 1988). Entre os aspectos culturais referidos, encontram-se 0s
hébitos alimentares de um povo. Segundo THOMAS apud LIMA (1995), esses
hébitos servem para avaliar a cultura de uma populacdo, e possuem um significado
biolégico, técnico, psicossocial e religioso; sendo a culinaria de um povo uma
linguagem através da qual pode-se compreender melhor seus costumes.

A culinaria pode ser estudada como um processo sécio-cultural e apresenta-
se como um dos seus mais sofisticados produtos, tornando-se a linguagem através
da qual se traduz uma estrutura social (OLIVEIRA, 1988).

2.2 O surgimento da culinaria afro-descendente

A cultura brasileira formou-se a partir da fusdo de elementos integrantes da

cultura africana, européia adicionados a elementos culturais de povos indigenas
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que aqui viviam. Os negros africanos, aportados no Brasil colonial, trouxeram
consigo, ndo somente a mao de obra escrava, mas, vieram também repletos de
costumes e habitos que |Ihe sado peculiares. Ao amalgamar-se com 0S povos
europeus e indigenas, a cultura negra, predominou, devido a grande quantidade de
escravos que desembarcavam no Brasil, especialmente na Bahia, onde a cultura
africana firmou-se mais intensamente. A grande massa africana, durante o ciclo do
ouro e do diamante em Minas Gerais, do surto cafeeiro em Sao Paulo e também a
producdo agucareira no Rio de Janeiro e Pernambuco, os escravos deixaram um
legado cultural de rica diversidade. Seus modos de vida ficaram retratado no Brasil e
mais fortemente representados na Bahia, onde se pode admirar através das
vestimentas das baianas de acarajé, da musica, religiao e mais particularmente na
culinéria baiana (CASCUDO, 1964).

A Bahia foi o estado onde a alimentacao afro - brasileira, se desenvolveu mais
fortemente, tornando-se, portanto, um importante centro desta alimentacéo
(FREYRE, 1969). A cozinha da Bahia constitui-se a Unica no Brasil que pode ser
tomada por cozinha nacional, sendo composta por ingredientes nacionais e formada
por tradicbes nativas dos indigenas, com contribuicido portuguesa e mais
expressamente africanas (BRANDAO, 1948; LIMA,1999). A culinaria baiana,
conhecida popularmente por comida de azeite, é prépria da sub-regido geografica da
Bahia, o Recdncavo Baiano, que abrange as terras adjacentes da Baia de Todos os
Santos (LIMA,1999). Essa influéncia culinaria deu-se também, pela grande
quantidade de ingredientes africanos vindos para o Brasil, a fim de satisfazer a
demanda da populacdo negra que aqui se estabelecia, através do trafico de
escravos. Foram trazidos o quiabo, o gengibre, 0 amendoim, o azeite de dendé a
pimenta, dentre outros (CASCUDO, 1983; SOUZA JUNIOR,1999). Entretanto, a
contribuicdo africana no regime alimentar brasileiro, afirmou-se principalmente pela
introducao do azeite de dendé, a pimenta malagueta, mais predominante na cozinha
baiana e também pelo uso do quiabo (FREYRE, 1969).

2.2.1 - A evolucao da atividade das baianas de acarajé

A atividade de vendedoras exercida pelas escravas de ganho no Brasil
colonial, tornou-se tradigdo na Bahia, constituindo-se a garantia de sustento das
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familias das baianas. Hoje, a Baiana de Acarajé, se constitui uma figura folclérica,
que fixa ponto em locais estratégicos da cidade, vendendo iguarias
predominantemente africanas, vestidas com trajes brancos, torso na cabeca,
admirada por turistas e procurada pela populacdo local consumidora do acarajé
(HADDAD, 2002).

2.2.2 - Importéancia cultural e econémica da culinaria baiana

A tradicional culinaria baiana, além de ser fonte de renda para cerca de 4.600
baianas registradas em Salvador, € também uma atividade econdmica que
impulsiona negécios em feiras, mercados' e até centrais de abastecimento da
cidade. Ha baianas de acarajé bastante conhecidas nacional e internacionalmente,
conquistando fama e ganhando dinheiro, chegando a vender 1.500 unidades de
acarajé por dia. Atualmente, em Salvador, existem pontos comerciais e feiras livres,
como a Feira de Sao Joaquim e Sete Portas?, onde alguns comerciantes vendem
produtos voltados exclusivamente para a confecgao do acarajé, como: ingredientes
para o preparo da massa, massa ja pronta para a fritura, camarao defumado e o
azeite de dendé, dentre outros produtos utilizados como matéria-prima dessas
iguarias. De acordo com o presidente da Associacao de Feirantes e Ambulantes de
Salvador, mais de 100 ambulantes da tradicional feira de Sao Joaquim,
comercializam exclusivamente produtos para elaboracédo das iguarias vendidas nos
tabuleiros das baianas de acarajé (MOURA, 2003).

O espaco para venda de acarajés em Salvador, vem sendo disputado entre
pontos comerciais € as baianas vendedoras de rua, onde as mesmas afirmam esta
perdendo pontos de venda, tornando-se assim, o acarajé, simbolo da luta dessas
mulheres pela manutencdo de um mercado que ha pelo menos um século lhes
pertence. Conforme a presidente da Unido de Negros pela Igualdade (Unegro), este
processo representa uma ameaca a tradicdo afro-baiana e acentua a exclusao das
mulheres negras no mercado de trabalho (GUENA, 2002). O crescimento turistico na

' C. f. Coutinho e Ribeiro — Minidicionério da Lingua Portuguesa, Editora Casa das Artes-2001 — Mercado, S. m. 1. Lugar
de venda de géneros alimenticios e outros.

% As Feiras de Sdo Joaquim e Sete Portas, localizadas em Agua de Meninos e Sete Portas, respectivamente, sdo feiras — livres,
tradicionais na comercializa¢do de produtos de diversas procedéncia, sendo conhecidas pela comercializagdo de produtos
ligados a tradicdo religiosa e a culindria baiana, dentre os quais, 0s insumos para o preparo de todos os pratos tradicionais da
culindria baiana.
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cidade de Salvador, oportunizou maior lucro nas vendas destes pratos, com isto o
mercado que era exclusivo das mulheres, passou a ser explorado também por
homens (NASCIMENTO, 2002).

Preocupados com a qualidade dos pratos vendidos pelas Baianas de acarajé,
o SEBRAE e o SENAC-Bahia, passaram a oferecer cursos de capacitacdo e
concessdao de empréstimos para que as baianas pudessem modernizar suas
cozinhas. Este trabalho foi realizado em parceria com a Vigilancia Sanitaria
Municipal que contribuiu com a agédo de fiscalizagdo e coleta de amostras, estas
realizadas pelo LACEN — Bahia. A Associacdo das Baianas de Acarajé, firmou
parceria com o PAS ( Programa Alimentos Seguros), surgindo assim o Programa
Acarajé Nota 10 — Seguranca de Alimentos, com o objetivo de aprimorar 0 processo
de producdo dos acarajés e garantir sua qualidade sem prejudicar o sabor
(CAMPELO, 2002).

A atividade de “baiana do acarajé” foi regulamentada em 1999, pela Portaria
Municipal N.°171/99, passando a existir norma para indumentaria (NASCIMENTO,
2002). Em dezembro de 2002, o Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional
(IPHAN), recebeu o pedido de registro do acarajé como bem cultural de natureza
imaterial, feito pela Associacdo de Baianas de Acarajé e Mingau do Estado da
Bahia, Centro de Estudos Afro-Orientais da UFBA e Terreiro 11é Axé Opb Afonja, que
encontra-se em andlise. (CONRADO, 2003; INSTITUTO DO PATRIMONIO
HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL-IPHAN, 2004).

2.3 - Elaboracao e ingredientes das preparacoes

De acordo com CASCUDO (1964), os pratos que vieram da Africa passaram
por um processo de transformacao no Brasil. Estas modificac6es ocorreram devido a
introducdo de alguns produtos locais as preparacdes originarias do continente
africano, que, ao retornar & Africa conservaram as caracteristicas adquiridas nas

terras da Bahia.

Varios sao os ingredientes que compdem o preparo das iguarias vendidas no
tabuleiro das baianas. De acordo com as baianas de acarajé, o produto ndo tem um
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preparo padronizado, algumas adicionam a massa do acarajé e abara a farinha de
milho, para baratear o custo do produto, outras utilizam o gengibre, amendoim e a
castanha de caju no preparo do caruru. Diante de tais informacdes, pode-se

perceber que estes pratos, ndo sdo homogéneos quanto a sua composicao.

Os bolinhos de feijao, originarios da Africa sdo preparados com feijao
fradinho, azeite de dendé, sal e cebola (QUITUTE INCANDESCENTE, 2003). O
feijdo fradinho apos lavado, € colocado de molho em agua para facilitar a soltura da
casca e 0 amolececimento. Em seguida a casca € retirada, lavando-o varias vezes.
Logo apdés o descasque, tritura-se o feijdo no liquidificador ou em trituradores
elétricos. Prepara-se a massa homogénea para elaboracdo dos bolinhos,
acrescentando-se uma pasta com cebola amassada e sal, fritando-os a seguir no
azeite de dendé fervendo em fogo brando (BRANDAO, 1948; QUITUTE
INCANDESCENTE, 2003).

O preparo da massa para o abara é a mesma do acarajé, acrescentando-se
azeite de dendé e camarao. Diferencia-se do acarajé por sua textura, sendo a massa
do abard mais fina. Outra diferenca é a forma de cozimento; enquanto o acarajé €
frito no azeite de dendé, o abara é enrolado em folhas verdes de bananeira e cozido
na agua ou no vapor (QUITUTE INCANDESCENTE, 2003). Os recheios sao
adicionados apés o cozimento, sendo 0 mesmo para os dois pratos: caruru, vatapa,
camarao, salada e molho de pimenta, elaborado com pimenta moida (verde ou em
conserva) e sal (QUITUTE INCANDESCENTE, 2003)

O caruru é constituido de quiabo cortado em partes bem mildas e cozidos
com azeite de dendé, leite de coco, camardo seco, misturado em liquidificador;
amendoim torrado e moido, condimentos (sal, cebola, coentro, alho e pimentao).
Algumas baianas acrescentam também o gengibre. O vatapa é preparado com
azeite de dendé, farinha de trigo, camarao defumado, leite de coco e condimentos
moidos (os mesmos do caruru). A massa consistente obtida, pode também ser
elaborada com p&o, como substituto da farinha de trigo e farinha de mandioca. A
salada, que recebe o nome de vinagrete, é preparada com cebola e tomate cortados
bem miudos e temperada com sal e vinagre (CASCUDO, 1983; QUITUTE
INCANDESCENTE, 2003).
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2.3.1- Elementos constituintes do abara, acarajé e seus complementos
Feijao fradinho

O feijao fradinho (Vigna unguiculata), € o principal ingrediente no preparo da
massa do acarajé e do abara. E comumente cultivado nas regides Norte e Nordeste,
sendo 0 seu consumo mais intenso nas populacdes de baixa renda, apresentando
uma cultura estritamente regional. A referida leguminosa recebe varias

denominagdes nacionais sendo conhecida por “feijao macassar”, “feijjao macaca”,
“sempre verde®, “pitituba” e “feijao de corda” (MENDES, 1979; FILGUEIRA, 2000).

Quiabo

O quiabo é um importante ingrediente do caruru, introduzido no Brasil pelos
negros escravos vindos da Africa (Abelmoschus esculentus) (FILGUEIRA, 2000).

Azeite de dendé

O azeite de dendé, éleo produzido a partir do fruto do dendezeiro, compde a
receita da maioria dos pratos do tabuleiro da baiana de acarajé, sendo utilizado

também na fritura do acarajé.

Conhecida no Brasil por dendezeiro, a palmeira Elaeis guineensis € admitida
atualmente como originaria da regido tropical do Oeste da Africa, acreditando-se que
sua introducdo no estado da Bahia tenha se dado através da comercializacdo de
escravos, disseminando-se desde a Amazénia até a Bahia. Com expectativa de vida
superior a 100 anos, o dendezeiro € uma planta de clima tropical podendo ser
explorada por aproximadamente 25 anos (TRIGUEIRO, 1991).

Camarao

O camarao marinho é a unica espécie animal contida nos tradicionais pratos

que preenchem o tabuleiro da baiana de acarajé. A espécie Litopeneaus Vannamei
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€ um crustaceo muito usado na culinaria baiana em forma defumada. A defumacao
do pescado € um dos métodos mais antigos de conservagcédo, embora apenas 2% da
producdo mundial seja destinada a esse fim (MENDES e cols., 2002).No Brasil, ndo
ha, ainda, uma producado em escala industrial, sendo restrito aos mercados para este
tipo de produto. A fumaca deixa o produto com sabor agradavel e dependendo do
tipo de defumacao confere uma coloragdo atraente ao pescado melhorando a sua
aparéncia (MENDES e cols., 2002).

Farinha de trigo

Na Bahia usa-se a farinha de trigo para fazer o vatapa que também pode ser
preparado com o pao. Segundo CUNHA (1999), provavelmente, o trigo foi
introduzido no Brasil por Martin Afonso de Souza em 1534, iniciando sua cultura com
a colonizacao portuguesa em Sao Vicente, litoral de Sao Paulo, ainda no século XVI,
migrando posteriormente para a regiao Sul, onde encontrou um clima mais

adequado ao seu desenvolvimento.

Cebola

Esta hortalica pode ser consumida crua, acompanhada ou ndao de outros
produtos, ou cozidas na preparacdao de muitos pratos; sendo utilizado na Bahia
como tempero do caruru, vatapa e compondo também a salada vinagrete que
recheia o acarajé e o abara (RIPADO, s/d).

Tomate

O tomate (Lycopersicon esculentum), € uma hortaliga largamente utilizada no

Brasil como tempero, e também empregado em saladas cruas. E utilizada pelas
baianas de acarajé como um dos componentes da salada, recheio do acarajé e
abara (FILGUEIRA, 2000).
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Amendoim

O amendoim Arachis hypogeae, é utilizado na Bahia como componente do
caruru e vatapd, sendo originario do Brasil, onde foi encontrado pelos colonizadores
portugueses desde a época do descobrimento. O amendoim é uma cultura de clima
tropical e sub-tropical, adaptando-se a climas quentes e nao muito umido (BAHIA,
1995; CIVITA, s/d). A Bahia é o terceiro produtor nacional de amendoim, possuindo
100 mil hectares, com bom potencial para a exploracdo do produto, apresentando
condigdes climaticas favoraveis ao cultivo em diversas regidées. O Rec6ncavo

destaca-se com a maior area explorada. (BAHIA, 1995).

Alho

O alho (Allium sativum), é uma planta herbacea que desde os tempos
coloniais, se constitui um dos principais temperos da culinaria brasileira (SILVA e
cols, 1983). Por seu sabor caracteristico, o alho é utilizado na culinaria baiana como

condimento no caruru e vatapa.

Coco

Além de outras utilidades culinarias, o coco também ¢é utilizado na Bahia para
o preparo do vatapd, sendo liquidificado e filtrado para o uso do “leite”. Originado do
Sudeste Asiatico, o coqueiro (Cocos nucifera L.), foi introduzido no Brasil em 1553,
procedente da Ilha de Cabo Verde na Africa (FERREIRA e cols., 1994).

2.4 - Estudos sobre a composicao de alimentos

Poucos sdo os estudos a respeito da composi¢cdo quimica dos alimentos,

apesar destas informagdes serem reconhecidamente importantes como instrumento

para o trabalho de profissionais da area de nutricdo e alimentacao (RIBEIRO, 1990).
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O relatério da reuniao do Grupo de Trabalho “Composicdo de Alimentos”,
divulgado no XIV Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 1994
em S. Paulo, trata sobre o0 anseio que tem os profissionais da area de alimentacao e
nutricdo, por um sistema de base de dados com informacdes atualizadas sobre a
composigdo dos alimentos (LAJOLO, 1995). Muitos trabalhos revelam a
necessidade de atualizar as tabelas de composicao de alimentos. Pois, muitas delas,
trazem dados incompletos, técnicas analiticas inadequadas, falta de dados sobre a
forma de amostragem, além de nao apresentarem a metodologia empregada nas
andlises e quando o fazem, estas ndo séo esclarecedoras, tornando as informagdes
inconsistentes. Além disto no Brasil a maioria das tabelas expdéem dados compilados
de tabelas produzidas em outros paises (RIBEIRO,1990; LAJOLO,1995).

COELHO (1975), realizou analise da composi¢cao de nutrientes em alguns
pratos regionais (sarapatel, feijoada, cozido e cuscuz). As analises foram realizadas
nos alimentos que compunham cada preparagao crua e nos pratos prontos para o
consumo e, posteriormente, os resultados das analises foram comparados com a
Tabela do Instituto Nacional de Centro América e Panama (INCAP). Foram
observadas variagdes significativas entre os valores obtidos pelos trés métodos, em
todas as preparacdes, constatando-se diferencas minimas na maioria dos nutrientes,
entre os valores obtidos através da andlise direta e aqueles obtidos através da
Tabela do INCAP, exceto quanto ao conteudo de ferro, obtido através da analise
direta que se apresentou significativamente menor, do que aqueles encontrados na
referida Tabela. Estas diferencas sdo atribuidas as transformacdes ocorridas nos

alimentos em decorréncia dos procedimentos culinarios.

RIBEIRO e cols., (2003), buscou avaliar a concordancia entre valores de
macronutrientes e energia de alimentos analisados em laboratério, com dados
apresentados em Tabelas de Composicao (ENDEF, Guilherme Franco e Tabela da
FCF/USP) e softwares de composicao de alimentos (Virtual Nutri e NUT) que estao
em uso no Brasil. Os autores concluiram, que “dependendo do alimento, do nutriente
e da tabela ou software escolhido para a comparagdo, ocorreram diferencas
estatisticamente significantes” p.. A partir dos dados da Tabela do ENDEF, verificou-
se que 64% dos teores de proteinas foram superestimados; 64% de lipidios e 55%

de carboidratos e energia foram subestimados. Os teores de proteina foram
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superestimados em 72% dos dados, na Tabela de Guilherme Franco, e esta Tabela
subestimou em 55% os teores de lipidios e energia e 64% dos carboidratos. A tabela
da FCF/USP, tendeu a superestimar lipidios e carboidratos em 55% dos dados e
subestimou proteinas e energia em 67 e 78%, respectivamente. Entre os softwares,
o Virtual Nutri, subestimou carboidratos em 64% e energia em 55%, e ainda,
subestimou proteinas e lipidios em 91 e 72% dos dados. O software NUT,
subestimou os valores de proteinas e lipidios em 72% e carboidratos e energia em
64% dos dados.

PEDROSA e cols., (1998), apresentam um estudo com amostras de feijao e
arroz em diferentes Servicos de Alimentacdo Institucionais, analisando-as na forma
crua e cozida. Os resultados obtidos foram comparados entre as duas formas e com
os dados fornecidos pelas Tabelas de Composicao do IBGE, Tabela de Composicéao
de Alimentos de Guilherme Franco e Tabela de Medidas Caseiras. Observou-se em
um dos Servicos de Alimentacdo, uma perda pela coccao, de 15% de proteinas e
24% de lipidios, no arroz, em relacao as Tabelas utilizadas. No mesmo Servico, a
amostra de feijao perdeu 50% de proteinas, entretanto outras perdas nao foram
observadas. No segundo Servigco, o arroz apresentou apenas a perda de proteina
por coccao (5%). No feijao, observou-se uma perda de 20% de proteinas e 10% de
lipidios. Os demais nutrientes nao foram alterados. Nos demais Servigos ndo houve

perdas relevantes em relacdo aos nutrientes analisados.

SILVA e cols., 2003, analisando o bolo do acarajé, obteve os seguintes
resultados: lipidios de 12,73g%; proteinas 9,759%; cinzas 1,929% e umidade
47,769%. Quando comparados com os dados fornecidos pelo IBGE, constatou-se
que os valores obtidos nas andlises realizadas, foram inferiores quanto a cinzas,
proteinas e lipidios. Os valores de carboidratos, apresentaram-se superiores na

analise realizada, quando comparados a tabela do IBGE.

Um estudo realizado por TORRES e cols. (2000), com o objetivo de
determinar a composicdo centesimal e o valor calérico de alimentos de origem
animal (carne, leite e ovos) e posteriormente estabelecer a comparagao entre os
valores obtidos nas andlises com os dados das Tabelas de Composicdo de
Alimentos, mais utilizadas pelos profissionais da area, foram constatadas variacoes
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entre os dados analisados e aqueles encontrados nas tabelas. As menores
variagdes foram observadas nos ovos, seguidos pelo leite e derivados, as carnes
suinas, bovinas e aves. Além destas informagdes, verificou-se também que houve
variacao entre as diferentes tabelas. RIBEIRO e cols. (1995), também encontrou em
sua pesquisa, na qual procurou comparar os dados estimados por duas Tabelas de
Composicdo de Alimentos (Guilherme Franco e ENDEF), com resultados
provenientes da analise direta em laboratério, de alimentos “processados” e “nao
processados”. Nas amostras de refeicdo “ndo processada” quando comparada com
as tabelas citadas, verificou-se uma reducao (P < 0,05), no teor de carboidratos
(221,24 g), em relacdo a Tabela do ENDEF (229,10 g). O calcio (393,50 mg) e o
fosforo (1.117,22 mq), tiveram seu valores mais elevados, quando comparados com
as duas tabelas. Ao comparar as refeigcdes “processadas” com as referidas tabelas,
constatou-se que os lipidios (46,36 g) e calorias (1592,55 kcal), apresentaram teores
menores na andlise direta, em relacdo ao ENDEF, respectivamente (60,11 g) e
(1756,81 kcal). Observou-se também um aumento de 33,30% nos teores de
umidade da refeicdo “processada” quando comparada aos dados estimados pela
Tabela do ENDEF.

Diversos autores, entre eles, RIBEIRO (1990), RIBEIRO e cols. (2003);
TORRES e cols. (2000); SILVA e cols. (2003); PEDROSA e cols. (1998) e
COELHO (1975), apresentam dados discrepantes entre aqueles obtidos nas tabelas
e 0s obtidos a partir de analises realizadas em laboratérios. LAJOLO (1995),
comenta a respeito de um levantamento realizado no Nordeste brasileiro, com o
objetivo de comparar “os valores de ingestdo” da vitamina A, baseando-se nos
dados fornecidos pela Tabela do INCAP com aqueles obtidos através da anélise dos
alimentos consumidos. Conclui o autor, que, “a adequacao da ingestdo em varias
localidades podiam variar conforme o dado que era utilizado para decisdo; se o
calculado ou o analisado” (LAJOLO 1995, p.61).

Apesar de ser consenso de que a maneira mais adequada para obtencédo do
valor nutritivo de um alimento deva se dar através da andlise direta, este método
requer uma infra-estrutura de laboratério e pessoal, que possibilite o
desenvolvimento das andlises de forma que os resultados sejam confiaveis. Este
recurso utilizado inadequadamente pode resultar em dados talvez menos confiaveis
do que aqueles obtidos através da literatura (LAJOLO e MENEZES, 1997).

29



Dados sobre a composicdo dos alimentos, sdo necessarios a diversas
finalidades, entre elas a adequacdo das dietas; determinacdo da orientagcéo
alimentar e nutricional; avaliacdo o produto alimentar; e rotulagem dos produtos. Por
se tratar de informacdes de uso tao abrangente é necessario que estes dados sejam
0 mais exatos e precisos (HOLDEN, 1997).

2.4.1 A problematica nos dados da composicao de alimentos e acoes

propostas

O Grupo de Trabalho Composicao de Alimentos instalado no XIV Congresso
Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, realizado em Sao Paulo,
apresentou em seu relatério os seguintes itens: auséncia de dados atualizados;
auséncia de informacdes sobre pesquisas desenvolvidas; falta de prioridades para o
desenvolvimento de trabalhos analiticos; pouca troca de informacdes entre as
Instituicdes, acerca dos dados existentes e caréncia de sub-grupos com a finalidade
de estudar nutrientes especificos (LAJOLO, 1995).

Com respeito as Tabelas de Composi¢ao baseadas na compilacao de dados
sugerem LAJOLO e MENEZES (1997), valores representativos, a partir do
tratamento estatistico, delimitacdo do numero de amostra e valores centrais e
variabilidade dos nutrientes. A transcricdo dos dados de outras fontes, como as
tabelas; devem ser utilizados, apenas quando sdo consideradas fontes seguras. E
importante que estas tabelas informem de que forma o alimento foi analisado, se cru
ou pronto para o consumo; o tipo de preparacdo pela qual passou o alimento; a
identificagdo precisa do nutriente; e as unidades de medidas utilizadas. Muitas
vezes, surge a necessidade de se obter dados sobre alimentos que ndo constam
nas Tabelas de Composicao, neste caso, os autores sugerem a utilizacdo de dados
de um outro alimento, “biologicamente semelhante” p. 91. Entretanto, alerta-se que
esta escolha deve ser cuidadosa, pois para isso é fundamental que se tenha
conhecimento sobre o alimento, os nutrientes, além de experiéncia sobre 0 assunto.
Os autores se referem ainda a uma questao importante para o presente trabalho: os
“pratos mistos” p.91 e o que tratam por “dietas complexas que sdo a forma real como
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os alimentos sdo ingeridos” p.91. Neste ponto, considera-se a auséncia de
informagdes em relacédo aos nutrientes, além das variagdes nos preparos dos pratos.
Devido a inviabilidade de uma analise direta, nestes casos, é sugerido pelos autores
a estimacao dos dados através “da composicao dos ingredientes” p.91.

Alguns grupos surgiram a partir da realizacdo dos XIV e XV Congresso
Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, formados por professores de
universidades, pesquisadores de alguns Institutos de Pesquisa, NEPA-NUcleo de
Estudo e Pesquisa em Alimentacao da UNICAMP, com o Projeto TACO — Tabela de
Composi¢do de Alimentos, além de laboratérios de varias partes do Brasil. Estes
grupos estdo empreendendo esforcos para a organizacdo de um banco de dados,
que ja tem disponivel a composicao centesimal de mais de 400 alimentos (TORRES
e cols. 2000). As propostas de ampliacdo das informacdes sobre a composicao de
alimentos ndo s&o apenas local, mas, nacional e internacional. E é com esta
finalidade que tem sido desenvolvido o INFOODS (International Network of Food
Data Systems), para que as informacdes estejam dentro das especificacoes,
facilitando o entendimento internacional (LAJOLO, 1995).

2.4.2 - Fatores que interferem na composicao dos alimentos

Diversos sao os fatores que podem interferir na composicao dos alimentos,
nao obstante a rigidez e cautela dos profissionais no planejamento alimentar. Mesmo
assim, questiona-se o valor nutritivo de diversas preparacdes oferecidas quando
calculadas através do uso das tabelas de composicdo. De modo geral, os dados
sdo determinados ou calculados, utilizando-se como base o alimento que compdem
as diversas preparacbes, na forma crua, desconsiderando as variacdes que
porventura venham a ocorrer nos alimentos, durante o preparo e cocgao.

No Nordeste tem sido desenvolvido diversos trabalhos de analise da
composicdo de alimentos com preparagcdes regionais, na forma crua,
desconsiderando as perdas na coccdo. COELHO (1975), refere-se também ao
estudo realizado por Guerra e colaboradores, no qual observaram-se variagdes de
peso dos alimentos preparados, em relacdo aos alimentos crus, além do que,
constatou-se também variacdo em funcdo da forma de preparo. No estudo em
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questao, ressalta-se o emprego do calor umido como excecao para esta perda de
peso a qual pode ter ocorrido por conta da perda ou ganho de agua do alimento.
Desta forma, o tipo de preparacdo podera alterar a composicao centesimal do
alimento, pois a quantidade de agua, ira interferir nos demais dados da composicao

percentual.

As variagdes climaticas, caracteristicas do solo, os tipos de adubos utilizados,
as variedades genéticas, podem interferir na composicdo dos alimentos (LAJOLO
95). RIBEIRO (1990), enfatiza as diferencas climaticas do nosso pais, interferindo na
composicao dos alimentos. Ainda segundo RIBEIRO (1990, p.12) “desde a producéo
até a ingestao, os alimentos que compéem uma refeicdo poderao sofrer variagcdes
em seu valor nutritivo, as quais normalmente nao sao consideradas pelas tabelas de

composicao de alimentos “.

Por conta das variacdes regionais citadas anteriormente, os alimentos podem
apresentar diferencas na sua composicdo. Além dessas variacoes climaticas, de
solo, devem ser consideradas as formas de preparo, caracteristicas de cada regiao,
muitas vezes com pequenas diferencas na elaboragdo de um mesmo prato. E
importante, portanto, disponibilizar dados obtidos a partir dos produtos regionais
para que se tenha conviccao das informacdes, a fim de elaborar mais seguramente o
planejamento alimentar (COELHO,1975).

LAJOLO (1995), aponta também as condi¢cdes de armazenamento como um
fator que influencia no valor nutricional e afirma ainda que estas condi¢des “tém sido

pouco consideradas” pelos pesquisadores.

Em alguns casos € importante realizar a analise direta principalmente com os
pratos mistos “que sao a forma real como os alimentos sao ingeridos” (LAJOLO, e
cols. 1997 p.91).

Considerando que o abard e o acarajé a serem analisados na presente
pesquisa, sdo compostos por diferentes ingredientes e diversos processos de
coccado, além de que os valores analiticos disponiveis para os referidos produtos,

encontram-se na forma de ingredientes isolados e na forma crua; bem como é
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sabido que tanto o abard quanto o acarajé sdo geralmente consumidos
acompanhado dos seus diversos complementos, propde-se a realizagcao do presente
trabalho com o intuito de contribuir com dados analiticos que déem subsidios aos
profissionais que atuam na preparacgao de dietas, cardapios e trabalhos de pesquisa,
além de informar a populacdo, que os consome costumeiramente, e tém a

necessidade de conhecer a sua verdadeira composigao.
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3 — OBJETIVOS
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3.1 - OBJETIVO GERAL

Determinar a composicao centesimal e o valor calérico do abara e o acarajé

nas suas diversas formas de consumo.

3.2 - OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Determinar os teores de proteinas, carboidratos, lipidios, umidade,

cinzas e calorias.

e Estabelecer comparagao entre a composicao do acarajé e abara.
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4 — MATERIAL E METODOS
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4.1 — Material

4.1.1 Origem e obtencao das amostras

As amostras utilizadas na presente pesquisa foram o acarajé e abara, pratos
tipicos da culinaria baiana, preparados artesanalmente, pelas Baianas de Acarajé,
que comercializam os referidos produtos em tabuleiros nas diversas ruas de
Salvador. O acarajé € um bolo de massa de feijao fradinho, frito em azeite de dendé;
0 abara € igualmente um bolo de feijao fradinho, adicionado de camarao e azeite de
dendé a massa, enrolado em folha de bananeira e cozido a vapor, consumidos com
ou sem acompanhamentos (vatapa, salada de vegetais, camarao defumado, caruru

e molho de pimenta).

As amostras utilizadas na presente pesquisa, foram adquiridas nos tabuleiros
das Baianas de Acarajé da cidade de Salvador, sendo a coleta realizada sempre nos
finais de tarde, por ser este o horario em que as baianas montam seus tabuleiros
nas ruas para comercializacao. As coletas eram realizadas em dias alternados, um
dia coletava-se apenas as amostras do abara nas diversas formas de consumo, no

dia seguinte, procedia-se igualmente a coleta do acarajé.

A selecdo dos pontos para coleta foi realizada aleatoriamente, recaindo em
baianas de diferentes bairros da cidade. Para selecao dos locais de coleta foi
necessario estabelecer o seguinte critério: a baiana deveria obrigatoriamente
comercializar o produto com caruru, ja que era uma das formas de consumo
considerada para fins de andlise neste trabalho € com esta preparacdo. O
porcionamento das amostras, seguiam da forma como as baianas serviam o produto

costumeiramente.

As amostras eram coletadas em potes de polietiieno, tampados e
imediatamente acondicionadas em caixas de isopor com gelo, transportadas para o
Laboratorio de Bioquimica de Alimentos da Escola de Nutricdo da UFBA,
armazenados sob refrigeracédo (5+1°C) e analisadas na manha seguinte. As analises
foram realizadas em triplicata, no periodo compreendido entre outubro de 2002 a
novembro de 2003. As analises foram concluidas no Laboratério de Bromatologia da
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Universidade do Estado da Bahia-UNEB. As amostras que nao puderam ser
analisadas imediatamente, foram armazenadas em freezer doméstico a —18°C para

as analise posteriores.

4.1.2 Amostragem

O conjunto amostral foi constituido por 10 unidades de cada uma das formas
de consumo do acarajé e abara a seguir descritas, perfazendo um total de 80
amostras: acarajé sem acompanhamento (AC); acarajé acompanhado de vatapa e
salada de vegetais (ACVS); acompanhado de vatapa, salada de vegetais e camarao
defumado (ACVSC); acompanhado de vatapa, salada de vegetais, camarao
defumado e caruru (ACC) considerado o acarajé completo; abara sem
acompanhamento (AB); abara acompanhado de vatapa e salada de vegetais
(ABVS); abarda acompanhado de vatapda, salada de vegetais e camardao defumado
(ABVSC); abara acompanhado de vatapa, salada de vegetais, camarao defumado e
caruru (ABC) considerado o abara completo.

4.2 — Métodos

4.2.1 Delineamento experimental

Com a finalidade de efetuar as andlises, as amostras foram trituradas em
multiprocessador Wallita, e posteriormente eram tomadas aliquotas, para proceder a
determinacdo da umidade em base Umida. Em seguida, o restante da unidade
amostral era distribuido uniformemente em bandejas metédlicas e submetida a
secagem em estufa a 60+2°C, durante 12 horas, e revolvidas a cada duas horas,
com espatula de aco inoxidavel. Posteriormente as amostras eram pulverizadas em
multiprocessador Wallita, procedendo-se as andlises na base seca, conforme
metodologia a seguir. Posteriormente, todos os resultados foram convertidos em
base Umida de acordo com a seguinte equagao.

Teor da amostra umida = Sélidos totais x Teor na matéria seca
100
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4.2.2 Determinacao da composicao centesimal

a) Umidade - A determinacdo de umidade foi realizada através do método
termogravimétrico, com base no aquecimento direto da amostra em estufa a 105°C,
sendo os resultados sdo expressos em g%. (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 1985).

b) Proteina - As determinacdes foram realizadas pelo método de Micro-
Kjeldahl, utilizando-se o fator 6,25, expressando-se o resultado em g% (INSTITUTO
ADOLF LUTZ, 1985).

c) Lipidios - Determinado pelo método de Soxhlet, expressando-se o
resultado em g% (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 1985).

d) Cinzas — A determinagéo de cinzas foi realizada em mufla a temperatura
de 500 a 600 °C. Os resultados foram expressos em g%. (INSTITUTO ADOLF
LUTZ, 1985).

e) Fracao Nifext — Os carboidratos foram calculados por diferenca,
deduzindo de 100 a soma dos teores de umidade, proteina, lipidios e cinzas
(ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS — AOAC, 1995).

f) Calorias — O teor caldrico foi calculado a partir dos coeficientes de
Atwater, correspondentes para proteinas, lipidios e fragdo Nifext (como
carboidratos), respectivamente 4, 9 e 4 kcal/g (WATT & MERRILL, 1963).

4.2.3 Analise Estatistica

O tratamento estatistico empregado para a analise dos resultados obtidos a
partir da composicao centesimal do acarajé e abarg, teve inicialmente como objetivo
verificar a normalidade  dos dados através do teste de Anderson — Darling, ou
seja, com o fim de verificar se os dados apresentavam distribuicdo normal. Em
seguida aplicar-se-ia o teste T-Student para comparacdo das médias. As variaveis
continuas foram apresentadas sob forma de medidas de tendéncia (média
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aritmética) e medidas de dispersdo (desvio padrdo). Definiu-se um nivel de
significAncia de 5% para a analise estatistica de interesse. Os resultados foram
analisados através dos programas SPSS 10.0; Minitab —11 e Excel — 98 SOARES e
col. (1999). Para este estudo foram consideradas as seguintes variaveis: acarajé e
abara sem acompanhamento; acarajé e abard acompanhado de vatapa e salada;
acarajé e abara acompanhado de vatapd, salada e camardo; e acarajé e abara

acompanhado de vatapa, salada, camarao e caruru.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES
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5.1 Composicao centesimal do acarajé e abara nas diversas formas

de consumo

Para o desenvolvimento analitico da presente pesquisa, as amostras de
acarajé e abara foram analisadas nas suas diversas formas de consumo, sob as
seguintes designacgdes: acarajé sem acompanhamento (AC); acarajé acompanhado
de vatapa e salada (ACVS); acarajé acompanhado de vatapa, salada e camarao
(ACVSC), e acarajé completo com vatapa, salada, camarao e caruru (ACC); Abara
sem acompanhamento (AB); abara acompanhado de vatapa e salada (ABVS);
abara acompanhado de vatapa, salada e camarao (ABVSC), e abara completo
(ABC). O tratamento estatistico utilizado visou comparar as médias entre as
amostras referidas acima nas suas diversas formas de consumo, através do teste T-
student, empregando-se o nivel de significancia de 5%, tendo em vista a distribuicao
normal dos dados obtidos (P >a), tendo em vista a distribuicdo normal dos dados
SOARES e col. (1999).

Antes de iniciar a discussdo dos dados referentes a composicao centesimal
do acarajé e abara e suas interacoes, é importante tecer comentarios sobre algumas
observacdes realizadas durante a coleta das amostras a respeito da elaboracao
destes produtos. Como se tratam de pratos artesanais, ndo se verifica uma
padronizacdo para o seu preparo. Os ingredientes empregados, variam entre as
Baianas de Acarajé que os preparam. Segundo informacdées das baianas, sao
utilizados na elaboracdo da massa do acarajé e abara o feijao fradinho, feijao
mulatinho e o feijdo carioquinha. A massa do abara é acrescentado o azeite de
dendé, em proporgdes variadas, e também adicionada a massa do abara, o camarao
defumado e em alguns casos, 0 “p6 de camardo”, produto este, obtido a partir do
préprio camarao. O vatapa, por sua vez, é preparado com pao francés, farinha de
trigo ou de milho, sendo esta menos utilizada. Pode ser observada também uma
consideravel diferenca na sua consisténcia. Quanto as porcoes servidas, observou-
se que as mesmas variavam, tanto em relacdo ao bolo, quanto aos seus
acompanhamentos. Estas informag¢des sdo importantes, pois, este trabalho, no seu
desenho experimental, buscou coletar amostras na forma costumeira, como

oferecida ao consumidor.
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5.1.1 Teor de umidade

a) Acarajé

Os valores referentes aos teores de umidade nas amostras do acarajé, nas
diversas formas de consumo analisadas, estdo apresentados na TABELA 1,
expressos em g%. Para o tratamento estatistico das dez unidades amostrais, foi
realizada a comparacao entre as médias através do teste T Student. Verifica-se para
0 acarajé sem acompanhamento (AC), uma variacao de 42,11 a 53,72 g%, sendo a
média de 47,04 g%. A amostra sem acompanhamento € constituida apenas pelo
bolo frito em azeite de dendé. Dentre as amostras analisadas, esta foi a que
apresentou o menor teor médio de umidade (47,04 g%).

Os resultados médios obtidos nesta pesquisa, quanto a umidade, sao
semelhantes ao teor encontrado por SILVA e cols. (2003), quando analisou com
uma periodicidade de oito dias, 30 amostras de acarajé sem complemento, na
cidade de Salvador — BA (47,76 g%). Ainda comparando os resultados obtidos com
os valores de umidade disponiveis na Tabela de Composicdo de Alimentos do
ENDEF(1977), para o acarajé sem acompanhamento (46,50 g%), verifica-se que séo
préximos aqueles obtidos no presente trabalho. A amostra do acarajé sem
acompanhamento, foi a Unica possivel de se realizar uma analise comparativa, entre
os dados obtidos, com outras pesquisas e também com Tabelas de Composicéo,
tendo em vista a auséncia de dados na literatura para as outras formas de consumo
na presente pesquisa. Os estudos a respeito da composicao quimica dos alimentos,
sao escassos, porém as informacodes disponiveis sdo reconhecidamente importantes
como instrumento para de trabalho dos profissionais da &area de nutricdo e
alimentacao (RIBEIRO, 1990).
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TABELA 1 - Teor de umidade (g%) no acarajé e abara nas diversas formas

de consumo. '

UMIDADE (g%)

ACARAJE* MINIMO MAXIMO MEDIA / DP
AC 42,11 53,72 47,04 +3,61
ACVS 51,71 64,34 58,36 =+ 3,54
ACVSC 50,51 61,14 57,53 +3,27
ACC 56,16 68,39 61,85 +3,78
ABARA*
AB 58,75 68,84 64,04 +387
ABVS? 64,16 72,82 68,96 +3,02
ABVSC® 62,03 70,50 65,82 +3,24
ABC 61,53 73,44 66,89 +4,58

1 AC — Acarajé sem acompanhamento ~ ACVS - Acarajé, vatapa e salada ACVSC - Acarajé, vatapa, salada e camardo ACC - Acarajé completo
AB — Abara sem acompanhamento ABVS - Abar4, vatapa e salada ABVSC - Abarg, vatapa, salada e camardo  ABC - Abara completo
*a Diferenca estatisticamente significativa p< 0,05

Ainda na TABELA 1, pode-se observar quanto as amostras do acarajé
acompanhado de vatapa e salada (ACVS), teores de umidade variando entre 51,71
e 64,34 g%. O valor médio obtido nesta amostra foi de 58,36 g%. A adicdo de
vatapa e salada ao acarajé leva a um aumento nos valores absolutos dos teores de
umidade obtidos em relacdo a amostra AC, entretanto, ap6s o tratamento estatistico
a diferenca nao foi significativa (P = 1,0). O valor obtido a partir da Tabela de
Composicao de Alimentos do ENDEF (1977), foi de 68,67 g%, conforme pode ser
visto na TABELA 9. O valor estimado (68,67 g%) foi superior aqueles analisados na

presente pesquisa (58,36 g%), apresentando uma diferenca de 23,0%.

Os teores de umidade nas amostras do acarajé com vatapa, salada e
camarao (ACVSC), conforme consta na TABELA 1, foram de 50,51 e 61,14 g%; a
média foi 57,53g9%. Verifica-se um aumento nos valores absolutos em relagéo a
amostra do AC (47,04 g%), e um decréscimo em relacao a amostra o ACVS (58,36
g%), porém, tanto o aumento mencionado, quanto a reducdo, ap6s a aplicacdo do
teste - T Student ndo se apresentaram estatisticamente significativa (P > 0,05).

Tendo em vista a ndo existéncia de dados na literatura relativos ao ACVSC,

os teores obtidos nesta pesquisa foram comparados a uma estimativa elaborada a
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partir da analise dos ingredientes contidos na Tabela de Composicdo do ENDEF
(1977), conforme pode ser verificado na TABELA 8. Para a realizagdo das
estimativas, foi calculado a diferenca percentual dos valores oriundos da Tabela do
ENDEF, com relacdo aos resultados obtidos das analises laboratoriais. Na
simulacdo, foram utilizados os seguinte alimentos: vatapa (conforme consta na
tabela original); tomate e cebola, usados na salada de vegetais; e 0 camarao seco,
pois a tabela do ENDEF nao traz informacdes sobre os valores para o camarao
defumado. Deve-se considerar que o vatapa e cada um dos componentes da salada
de vegetais, constantes da Tabela do ENDEF, foram analisados separadamente,
sem levar em consideragao as interacées que podem correr quando combinados. O
valor encontrado na referida estimativa para o teor de umidade, no ACVSC, foi de
(69,35 g%), superior, portanto, ao registrado nesse trabalho (57,539%). A diferenca
entre os valores estimados e analisados foi da ordem de 20%. Como pode ser
observado, os valores obtidos a partir de Tabelas de Composicédo, diferem

consideravelmente dos resultados deste trabalho.

Neste sentido, RIBEIRO (1990), questiona os dados relativos a composicao
quimica de uma refeicdo calculada através de tabelas de composicao de alimentos,
pois além de nao considerar as alteragcoes sofridas no processamento, ndo leva
também em conta as combinacdes destes alimentos, entre si, ao formarem novas
preparacoes. No presente trabalho, as diversas formas de consumo tanto do acarajé
como do abara se diferenciam, exatamente, por serem acrescidos de diferentes
ingredientes, formando distintas preparacgdes, o que poderd, de fato, interferir na sua

Ccomposigao.

Ainda na TABELA 1, pode-se constatar os teores de umidade nas amostras
do acarajé completo (ACC): (56,16 a 68,39 g%). O teor médio foi de 61,859%. Das
amostras analisadas, o ACC, foi aquela que apresentou o maior teor de umidade,
em valores absolutos, devido provavelmente a adicdo dos diversos
acompanhamentos, com significativos teores de agua. Ao se comparar as amostras
do acarajé nas diversas formas de consumo, observa-se que os teores médios de

umidade se equivalem estatisticamente (P > 0,05).
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b) Abara

Na TABELA 1, também podem ser observados os teores de umidade nas
amostras do abara sem acompanhamento (AB), os quais variaram entre 58,75 a
68,84 g%, sendo o seu teor médio de 64,04 g%. Da mesma forma que as amostras
de AC, as amostras do abara sem acompanhamento, apresentaram valores mais
baixos do que as demais formas consumidas (TABELA1), devendo-se
provavelmente a falta dos acompanhamentos nesta preparacdo, o que os tornam
menos hidratados do que as demais que contem vatapd, salada e caruru.

Segundo LAJOLO e MENEZES (1997), sendo necessaria a utilizagcdo de
dados quando inexistentes na literatura, € importante utilizar na estimativa alimentos
que possam expressar os resultados, mais préximos possiveis daqueles na forma
como sdo consumidos, para isso é necessario estimar os dados a partir dos
alimentos “biologicamente semelhante” p.91. Portanto, para se estabelecer uma
comparagdo para abara pronto para consumo, foram extraidos da Tabela de
Composicao de Alimentos do ENDEF (1977), os dados relativos aos ingredientes
que sdo comumente utilizados na sua preparacao: feijao fradinho, cebola, camarao
seco e dendé, na forma crus (TABELA 8), pois entende-se que a similaridade entre
os alimentos, se torna relativa, tendo em vista que néo leva em consideracao os

fatores que interferem no valor nutritivo dos alimentos.

Convém salientar que, o feijao utilizado na preparacao do abara, além ser
submetido ao preparo da massa, € colocado de molho e ap6s esse procedimento é
adicionado agua para o preparo. Os valores de umidade estimados, através da
Tabela do ENDEF (1977), foram consideravelmente menores (13,47 g%), quando
comparados aos dados obtidos nesta pesquisa (64,04 g%). A diferenca encontrada
€ dispare, pois chega a 375,43%. Como pode ser observado, mesmo ao procurar
estimar os dados através de alimentos similares ao prato pronto para o consumo, ou
seja, buscando os ingredientes crus, usados na preparacdo do referido prato,
conforme sugerido por LAJOLO E MENEZES (1997), verifica-se ainda assim que os
dados estimados se apresentam dispares, quando comparados aqueles obtidos
através da analise laboratorial, do produto conforme é consumido.
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RIBEIRO (1990), ao analisar os teores de umidade em diversas refeicoes
processadas, com valor minimo de 1.400 calorias, comparando com os valores de
umidade estimado através da Tabela de Composicdo do ENDEF, encontrou
resultados estimados significativamente menores (747,10 g) que aqueles analisados
(995,86 g), sendo o mesmo verificado na presente pesquisa, com relacdo aos teores

de umidade no abard sem acompanhamento.

Na TABELA 1, as amostras do abara acompanhado de vatapa e salada
(ABVS), apresentaram valores minimos e maximos de umidade de 64,16 e 72,82
g%, respectivamente, e uma média de 68,96 g%.

Para comparar os teores de umidade do ABVS, procedeu-se igualmente a
estimativa da composicao do abara sem acompanhamento (TABELA 8), acrescidos
dos teores de umidade no tomate, cebola para a salada e o vatapa. Desta forma o
ABVS, teve o teor de umidade estimado em 35,64 g%, sendo bastante inferior,
quando comparados aos dados do presente trabalho (68,96 g%). A diferenca
apresentada entre os dados analisados e aqueles estimados a partir da Tabela do
ENDEF, foi de 52,0%.

Os teores minimos e maximos de umidade encontrados nas amostras do
abara com vatapa, salada e camarao (ABVSC), variaram de 62,03 e a 70,509%,
respectivamente, conforme consta na TABELA 1. O teor médio de umidade
encontrado foi 65,82 g%. Ao se estimar o teor de umidade no abara com vatapa,
salada e camardao com dados da Tabela de Composicao do ENDEF (36,32 g%),
observa-se que o valor obtidos através do ENDEF, é inferior ao desta pesquisa.
Constata-se uma diferenca de 55,0%, quando comparamos os valores de umidade
nas amostras do ACVSC, analisadas e estimadas.

Ainda de acordo com a TABELA 1, nas amostras do abara completo (ABC),
foram registrados teores de umidade que variaram entre 61, 53 g% e 73,44 g%. O
teor médio obtido foi de 66,89 g%.

E necessario tecer alguns comentarios acerca da forma de obtencdo dos
dados obtidos a partir da Tabela de Composicdo do ENDEF (1977); constam os
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teores de umidade do feijao fradinho, cru, e desidratado; valores referentes aos
demais alimentos — cebola, camardo seco e dendé — que juntos com o feijao,
compdem o abard. Os resultados dos dados referentes ao vatapa, foram
apresentados conforme consta na Tabela do ENDEF (1977), sem a necessidade de

calculo adicional.

Ao comparar os resultados dos teores de umidade das amostras de abara
acompanhado de vatapa e salada (ABVS), foi verificado o maior teor médio, 68,96
0%, seguido das amostras do abara completo (66,89 g%). Estes resultados podem
ser devido a adicdao dos complementos vatapa e salada, na primeira amostra, e
vatapd, salada e caruru na segunda, preparacées com significativas quantidade de
agua. Estatisticamente, apenas na comparacao entre as amostras do ABVS (68,96
g%), quando comparado as amostras do ABVSC (65,82 g%), se apresenta
significativa (P = 0,02). Em todas as outras comparacodes, as diferencas nao sao

estatisticamente significativas (P >0,05).

c) Comparacao entre amostras do acarajé e abara

Na comparagéo realizada quanto aos teores de umidade verifica-se que tanto
nas amostras de abara como nas amostras de acarajé sem acompanhamento, 0s
teores médios apresentaram-se menores em relacdo as demais, apesar dessa nao
ser uma diferenca estatisticamente significativa (P> 0,05). Os teores médios de
umidade, foram significativamente menores (P< 0,05), nas diversas amostras de
acarajé, quando comparados as amostras do abara, para todas as varaveis
(FIGURA 1). A forma de cozimento pode justificar esta diferenca: o acarajé é
submetido a fritura, com um menor tempo de cozimento, enquanto o abara é cozido
na maioria dos casos em agua, demandando um tempo maior de cocgédo. Dentre as
amostras do acarajé, aquele que apresentou o maior teor de umidade foi o acarajé
completo (61,859%), provavelmente devido a adicdo de vatapda, salada e caruru; e
dentre as amostras de abara analisadas, a que apresentou maior teor de umidade
foi 0 abara com vatapa e salada (68,969%).
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Figura 1 - Teores médios de umidade em acarajé e abara

5.1.3 Teor de proteinas totais

Os resultados das analises relativas aos teores de proteina estao
apresentados na TABELA 2. Os referidos valores sdo expressos em g%,
acompanhados dos respectivos desvios padrées. A analise estatistica foi realizada
utilizando o teste — T Student, considerando o nivel de significancia de 5%.

a) Acarajé

Os teores de proteina detectados para as dez unidades amostrais de acarajé
sem acompanhamento (AC), analisadas, situaram-se entre 6,48 g% e 10,21 g%,
registrando-se um teor médio de 9,02 g%. Os resultados obtidos nessa pesquisa sao
semelhantes aos obtidos por SILVA e cols. (2003), analisando 30 amostras de
acarajé sem acompanhamento, (9,75 g%) e inferiores aos teores constantes na
Tabela de Composicao do ENDEF (1977), (13,10 g%). Convém observar que nao ha
qualquer informacao na tabela referida, que indique a forma de apresentacdo deste
prato. A diferengca entre os valores encontrados no presente trabalho, e aquele
estimado pela Tabela do ENDEF, é da ordem de 45,0%.

De acordo com COELHO (1995), é de grande importancia a andlise dos
teores de nutrientes nos alimentos, na forma como estes sdo consumidos, pois
diversos estudos tém demonstrado que valores obtidos através das Tabelas de
Composicao de Alimentos, apresentam dados considerados dispares, quando

comparados com aqueles submetidos a analise direta. Ao comparar os teores de
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célcio, ferro, foésforo, vitamina C, A e proteina, a partir da analise laboratorial, com os
dados apresentados na Tabela do INCAP, constatou a autora uma grande

discrepancia entre estes dados.

Ainda na TABELA 2, podem ser observados os teores de proteinas (9%), nas
amostras de acarajé acompanhado de vatapa e salada (ACVS), cuja variacao foi de
4,25 g% a 7,83 g%, sendo a média de 6,40 g%. Conforme constatacao através da
tabela referida anteriormente, a amostra de acarajé que apresentou os menores
teores de proteinas foi o ACVS, esta apresenta diferenca estatisticamente
significativa, apenas quando comparada com as amostras do AC (P = 0).

Nesse sentido, MAZZUCO e cols. (2002), determinaram a composicao
quimica e energética do milho com diversos niveis de umidade na colheita e
submetidos a secagem, e os dados apresentados demonstram, que a amostra nao
submetida a secagem apresentou a menor fracdo protéica (6,78%), podendo-se
concluir que houve um efeito de diluicao da fracao protéica pela umidade.

Quando comparado o teor de proteina, das amostras do ACVS encontrado na
Tabela do ENDEF(1997), 14,91 g% com aquele encontrado na presente pesquisa
(6,40 g%), verifica-se uma diferenca que pode atingir 133,0%. RIBEIRO e cols.
(2003), em seu trabalho analisou 11 diferentes alimentos, chegando a um total de
701 amostras, e os resultados foram comparados com a Tabela do ENDEF (1981),
Tabela de Guilherme Franco (1999), Tabela da FCF/USP (2000) e dois softwares, o
Virtual Nutri e o NUT. Observou que em 64% dos dados as proteinas foram
superestimadas pela Tabela do ENDEF, a Tabela de franco superestimou em 72%
dos dados.

Com relacao aos teores de proteinas nas amostras do acarajé acompanhado
de vatapd, salada e camarao (ACVSC), como pode ser observado na TABELA 2, os
valores minimos obtidos foram de 6,01 e maximos de 9,90 g%, e uma média de 8,55
0%. A adicdo do camarao, reconhecidamente rico em proteina, deve ter contribuindo
para que os teores protéicos nesta amostra se apresentassem como 0 segundo
maior valor, dentre as diversas formas de consumo do acarajé, sendo menor apenas

do que o AC (9,02 g%), entretanto a reducao nao € estatisticamente significativa (P
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= 0,19). Apesar de ser observado um aumento do teor de proteinas nas amostras do
ACVSC (8,55 g% ), em relacao as amostras do ACVS (6,40 g%), a diferenca
também nao é estatisticamente significativa, (P = 1,0). Através dos dados estimados
pela Tabela do ENDEF (1997), verifica-se um valor de proteinas de 18,03 g% nas
amostras do ACVSC (TABELA 9), encontramos um valor muito superior aos desta
pesquisa (8,55 g%), observando-se uma diferenca de 111,0%.

Na TABELA 2, referente as amostras do acarajé completo, acompanhado de
vatapd, salada, camaréao e caruru (ACC), os teores de proteinas variaram entre 5,63
e 8,99 g%, observando-se uma média 7,75 g%. Apesar das amostras do ACC (7,75
g% ), apresentam teores maiores que as amostras do ACVS (6,40 g%), e menores
que o ACVSC (8,55 g%), estas diferencas nao sao estatisticamente significativas (P
> 0,05). Os dados comparados anteriormente tratam das amostras do acarajé em
suas diversas formas de consumo, e, portanto, tiveram adicionados alguns
ingredientes, com caracteristicas préprias, como vatapa, salada de vegetais,
camarao e caruru; que podem ter contribuido para os diferentes resultados nos
teores de proteinas, quando submetidos a analise direta.

RIBEIRO e cols. (1995), ao compararem o valor nutritivo de refeigbes
coletivas analisadas em laboratério, com dados estimados através das tabelas de
composicdo de alimentos, alegam que as diferencas encontradas podem ser
atribuidas a mistura de alimentos e a possibilidade de interacdo entre seus
componentes. As amostras analisadas no presente trabalho, caracterizam-se
justamente pela mistura de alimentos, ou seja, pela adicao de porcdes de diferentes
ingredientes; levando a suposicdo que as diferencas observadas possam ser

decorrentes da mistura dos alimentos adicionados as diversas amostras.
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TABELA 2 - Teores de proteinas no acarajé e abara nas diversas formas de

consumo. '
PROTEINAS (g%)
ACARAJE* MINIMO MAXIMO MEDIA / DP

AC® 6,48 10,21 9,02 +1,20
ACVS® 4,25 7,83 6,40 +1,11
ACVSC 6,01 9,90 8,55 +1,17
AcC’ 5,63 8,99 7,75 10,99
ABARA*

AB® 4,43 7,92 6,44 +1,13
ABVS® 3,54 5,96 4,96 +0,74
ABVSC 4,59 8,92 6,44 +1,20

ABC 4,20 7,20 6,01 +0,99

TAC - Acarajé sem acompanhamento ACVS - Acarajé, vatapa e salada ACVSC — Acarajé, vatapa, salada e camardo ACC — Acarajé completo
AB — Abard sem acompanhamento ABVS - Abara, vatapa e salada ABVSC — Abarg, vatapa, salada e camardo ~ ABC — Abara completo
*abc diferenga significativa p< 0,05

b) Abara

Na TABELA 2, podem ser observados os resultados das analises de
proteinas, expressos em g%, acompanhados dos respectivos desvios padroes, do
abard nas diversas formas de consumo. Na analise estatistica utilizou-se o teste - T,
considerando um nivel de significancia de 5%. Os valores encontrados nas amostras
do abard sem acompanhamento (AB), situaram-se entre 4,43 e 7,92 g%, e o valor
médio de 6,44 g%. Igualmente ao acarajé, esta amostra foi a que apresentou o
maior teor de proteinas, dentre as diversas formas de consumo do abara,
juntamente com o ABVSC (6,44 g%), provavelmente devido a adicao de feijdo e o

camaréo, reconhecidamente ricos em proteinas.

Ao se estimar o teor de proteinas do AB (TABELA 9), baseados nos dados
contidos na Tabela de Composicdo de Alimentos do ENDEF (1977), encontrou-se
um teor de 11,65 g%. Como se pode observar, os valores obtidos a partir do calculo
através dos dados da tabela de composicao, sdo discrepantes quando comparados
com aqueles obtidos em laboratério (6,44 g%), o que certamente levara a um
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consideravel erro no calculo de dietas. A diferenca entre os dados estimados e
analisados sdo da ordem de 81,0%.

RIBEIRO (1990), questiona a composicdo quimica de uma refeicao
determinada através de tabelas, cujos dados, normalmente, correspondem a
alimentos na forma crua, ndo considerando possiveis modificagcdes no preparo e
coccdo. Em seu trabalho, também encontrou diferencas ao comparar dados
estimados através das tabelas de composi¢cao com aqueles obtidos em laboratério,
tendo verificado que o teor de proteina apresentava-se sempre maior nos resultados
estimados através das Tabelas de Composicao, apesar destas diferencas ndo serem

estatisticamente significativas.

Conforme TABELA 2, os teores de proteinas nas amostras do abara
acompanhado de vatapa e salada (ABVS), variaram entre 3,54 e 5,969%, (média
4,96%). Da mesma forma que no acarajé, percebe-se uma diminuicdo no teor de
proteinas na amostra acompanhada de vatapa e salada, em relacdo as amostras do
AB (6,44 g%). Conforme foi dito anteriormente, acredita-se que estes teores séo
menores em decorréncia da maior concentracdo de umidade, que foram inclusive os
mais elevados, em consequiéncia da composicdo dos elementos adicionados na
amostra, ao contrario das proteinas que apresentaram 0s menores teores,
demonstrando uma relagao inversa entre os dois parametros analisados. O ABVS
apresenta um teor de 13,46 g%, quando estimado, através de dados da Tabela de
Composicdo do ENDEF (1977). Constata-se também um valor muito superior
aqueles analisados no laboratério (4,96%). A diferenca entre eles é de 63,15%.

Com relacao aos teores de proteinas nas amostras do abara acompanhado
de vatapa, salada e camarado (ABVSC), como pode ser observado na TABELA 2, o
valor minimo obtido foi de 4,59 e maximo de 8,92 g%. A média nesta amostra foi de
6,44 g%. Devido a adicdo do camardo, observa-se um teor mais elevado do que a
amostra ABVS (4,96%) em valores absolutos, sem no entanto refletir
estatisticamente esta diferenca (P= 1,0). Quando sdo comparados aos valores
estimados pela Tabela do ENDEF (1977), foi verificado um teor de 16,58 g%, bem
maior do que os valores da presente pesquisa, conforme observa-se na TABELA 2.
A diferenga entre os dados analisados e estimados é de 157%.
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Com relacdao ao abara completo (ABC), os resultados das analises de
proteina variaram entre 4,20 e 7,20 g%; o valor médio verificado foi de 6,01 g%.
Nao houve diferenca estatisticamente significativa (P > 0,05), ao comparar o ABC,

com as demais formas de consumo do abara.

Ao estabelecer comparacao dos teores de proteinas do AB (6,44 g%) com o
ABVS (4,96 g%), ha diferenca estatisticamente significativa (P < 0,05), devido
provavelmente a adicdo de vatapa e salada, o que tornou o teor da proteina menor
no segundo, provavelmente por conta do aumento da umidade ao acrescentar os
acompanhamentos. Em todas as demais comparag¢des nas diversas formas de

consumo do abard, ndo houve diferenga estatisticamente significativa (P > 0,05).

c) Comparacao entre as amostras do acarajé e abara

Comparando os teores de proteinas nas amostras do abara com as amostras
do acarajé nas suas diversas formas de consumo, verifica-se que aquelas amostras
que apresentaram os maiores teores de proteinas foram, abara e acarajé sem
acompanhamento (6,44 g%) e (9,02 g%) respectivamente e acompanhados de
vatapd, salada e camaréo (6,44 g%) e (8,55 g%). Tanto no abara, quanto no acarajé
a amostra acompanhada de vatapa e salada foi aquela que apresentou o menor teor
de proteinas (4,96 g%) e (6,40 g%) respectivamente.

Nas amostras do acarajé, os teores de proteinas, sdo significativamente
maiores, para todas as variaveis, acredita-se este fato ocorra, devido a concentracao
de umidade, ser menor em relagdo as amostras do abara, isto nos leva a supor que

a umidade maior nas amostras do abara influiu, diluindo os teores protéicos.

Em ambos, abara e acarajé o comportamento foi semelhante, ao comparar-
se os teores de proteinas entre as diversas formas de consumo, das amostras
equivalentes FIGURA 2. Entretanto, apesar do comportamento semelhante, as
médias amostrais do abara e acarajé, sao diferentes para todas as variaveis (P <
0,05).
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Figura 2 - Teores médio de proteinas em acarajé e abara

5.1.3 Teores de lipidios

Os dados apresentados na TABELA 3, se referem aos resultados das
analises obtidas a partir da determinacao de lipidios no acarajé e abara nas

diversas formas de consumo, conforme descrito anteriormente.

a) Acarajé

Os teores minimos e maximos de lipidios obtidos a partir da andlise das
amostras do acarajé sem acompanhamento, foram de 9,05 e 16,32 g%,
respectivamente, com uma média de 13,81 g%. SILVA e cols. 2003, analisando o
teor de lipidios de 10 amostras de acarajé, sem acompanhamento, encontraram
valores similares aos obtidos nessa pesquisa (12,73 g%), utilizando o mesmo

método de analise (Normas do Instituto Adolfo Lutz).

Conforme dados disponiveis na Tabela de Composicao de Alimentos do
ENDEF (1977), o teor de lipidios no acarajé é de 15,60 g%, apesar de nao ser
descrito como se apresentou a amostra analisada e qual a metodologia utilizada,
entendemos ser referente ao acarajé sem acompanhamento. Observa-se uma
diferenca de 13,0% em relacao ao teor obtido nesta pesquisa (13,81 g%). RIBEIRO
(1990), ao comparar refeicbes prontas para o consumo, através da andlise
laboratorial, com dados estimados a partir das Tabelas do ENDEF(1976) e de
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FRANCO (1982), encontrou valores de lipidios significativamente inferiores quando

analisados em laboratorio.

De acordo com dados da TABELA 3, os resultados obtidos para os teores de
lipidios nas amostras do acarajé com vatapa e salada (ACVS), variaram de 8,25 a
12,52 g% com um teor médio de 11,01 g% .

Ao contrario do que se esperava o teor de lipidios nas amostras do ACVS,
apresentou-se significativamente inferior(P = 0,0), em relacdo ao AC, apesar da
adicado do vatapa. Os comentérios acerca desta reducao serao feitos posteriormente,

devido ao comportamento das demais amostras serem semelhantes a estes.

Através dos dados fornecidos pela Tabela do ENDEF (1977), foram
estimados os teores de lipidios em 16,86 g%, para a amostra ACVS. A diferenca
entre o valor estimado e analisado (11,01 g%), foi de 53,0%. Mais uma vez, de
acordo com RIBEIRO (1990), observou-se um aumento dos teores de lipidios ao
estimar dados com base nas informagdes do ENDEF (60,11 g), comparando-os com

preparagdes analisadas em laboratério (46,38 g).

Verificando os dados obtidos nas amostras de acarajé acompanhado de
vatapd, salada e camarao (ACVSC), observa-se que situaram-se entre 8,62 e 15,61
g% com uma média de 11,27 g%, como pode ser visto na TABELA 3. O teor de
lipidios estimado pela Tabela do ENDEF (1977), foi de 17,03 g%, também superior
aqueles encontrados neste trabalho. A diferengca entre os valores de lipidios
estimados e analisados é de 51,0%.

Quando se verificam os teores de lipidios nas amostras do acarajé completo,
com vatapd, salada, camarao e caruru (ACC), constata-se uma variacao entre 7,81 e
12,72 g%, sendo que o teor médio encontrado foi de 9,98 g%.

Ao estabelecer a comparacdo, entre os teores médios de lipidios nas
amostras do acarajé, em suas diversas formas de consumo, apenas quando se
comparou as amostras do acarajé sem acompanhamento (AC), com as amostras
ACVS, ACVSC e ACC, observou-se diferenga estatisticamente significativa (P <
0,05). O menor teor médio encontrado ocorreu nas amostras do acarajé completo
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com vatapa, salada, camarao e caruru, 9,989%. Apesar de esperar-se um teor de
lipidios maior no prato adicionado de acompanhamentos reconhecidamente rico
neste nutriente, o vatapa e o caruru, procura-se justificar esta diferenca, através do
teor de umidade que estas porcdes contém. LAJOLO e MENEZES (1997), aborda
sobre a importancia da analise direta nos pratos mistos, como aqueles analisados na
presente pesquisa, devido a falta de informagdes sobre as diversas formas de
preparo, 0 que suscitard duvidas acerca dos resultados. Conforme pode ser
constatado através dos dados apresentados no presente trabalho, ao adicionar
alguns acompanhamentos, verifica-se diferenga nos teores entre os diversos
parametros analisados. As amostras do acarajé sem acompanhamento apresentam
o maior teor de lipidios, dentre as diversas formas de consumo, e 0 menor teor de
umidade. O inverso acontece com as amostras de acarajé completo, quando a
concentragdo de lipidios apresenta-se menor em relacdo as demais formas de
consumo. A umidade apresenta o seu maior teor, quando comparadas as demais

amostras do acarajé.

TABELA 3 - Teores de lipidios no acarajé e abara nas diversas formas de

consumo. '

ACARAJE LIPIDIOS (g%)
MINIMO MAXIMO MEDIA / DP
AC*®” 9,05 16,32 13,81 +2,37
ACVS® 8,25 12,52 11,0 +1,85
Acvsc®” 8,62 15,61 11,27 +2,40
AcC°® 7,81 12,72 9,98 +1,42

ABARA

AB* 3,64 10,61 7,16 +1,97
ABVS* 4,12 9,04 6,90 +1,52
ABVSC* 5,31 10,34 7,70 +1,51
ABC 5,93 11,63 9,00 +1,80

1AC - Acarajé sem acompanhamento  ACVS - Acarajé, vatapa e salada ACVSC - Acarajé, vatapa, salada e camardo ACC - Acarajé completo
AB - Abara sem acompanhamento ABVS - Abar4, vatapa e salada ABVSC - Abarj, vatapd, salada e camardo  ABC - Abara completo
*abc Diferenga significativa p< 0,05
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Diante dos resultados anteriormente apresentados, supbe-se que estas
concentragcdes apresentam-se maiores nas amostras do acarajé sem
acompanhamentos, por tratar-se de um alimento com menor teor de umidade em

relacdo as demais amostras.

Quando se procurou estabelecer comparacdes, dos teores de lipidios
encontrados entre as amostras de acarajé com vatapa e salada (11,01 g%), € o
acarajé acrescido de vatapa, salada e camarao (11,27 g%); o acarajé acompanhado
de vatapa e salada (11,01 g%); com o acarajé completo (9,98 g%), e também
quando comparados os teores de lipidios das amostras de acarajé com vatapa,
salada e camarao (11,27 g%), perante as amostras do acarajé completo (9,98 g%),
verificou-se que em nenhum destes casos, as diferencas foram estatisticamente

significativas (P > 0,05).
b) Abara

Podem ser verificados na TABELA 3, os teores de lipidios nas amostras do
abara nas diversas formas de consumo, expressos em g%, com seus respectivos
desvios padrdées. No procedimento estatistico, trabalhou-se com o teste T, a um
nivel de significancia de 5%. Observa-se que teores de lipidios encontrados nas
amostras do abara sem acompanhamento (AB), foram de 3,64 e 10,61g%. O valor
médio encontrado foi de 7,169%.

Ao estimar os dados a partir das informagdes da Tabela do ENDEF (1977), foi
encontrado um valor de 2,58 g% de lipidios no AB, valor bem inferior aqueles
obtidos na presente pesquisa (7,16g%). Neste caso, a diferenca entre os dados
analisados e estimados, chegou a 36,0%. E importante considerar que os dados
disponiveis na tabela do ENDEF, sao constituidos dos ingredientes que compdem o
abara, e que estao representados na forma crua; e aqueles apresentados neste
trabalho, foram obtidos a partir da analise do abara pronto para o consumo.

RIBEIRO e cols. (2003), ao compararem dados de Tabelas de Composicao,
com aqueles provenientes de andlises laboratoriais, observou que, 64% dos dados
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obtidos da Tabela do ENDEF (1981), apresentaram-se subestimados em relacédo

aos analisados em laboratorio.

De acordo com dados constantes na TABELA 3, os teores de lipidios nas
amostras abara com vatapa e salada (ABVS), variaram de 4,12 a 9,04 g%; neste
caso o teor médio foi de 6,909%. Assim, como nas amostras do acarajé, o ABVS,
apresentou teores de lipidios menores que o AB (7,16 g%), apesar da adicdo do
vatapa, provavelmente devido a influéncia da concentragcdo de umidade nas
referidas amostras. Ao estimar os teores de lipidios no ABVS, com base em Tabela
de Composicao do ENDEF, foi encontrado um valor de 3,84 g%, resultado também
menor em relagdo aos da presente pesquisa (6,90 g%), registrando-se uma
diferenca de 56,0%. A referida constatacao também foi observada por RIBEIRO e
cols. (2003), o qual encontrou valores subestimados para lipidios, na tabela do
ENDEF em 64% dos dados.

Como pode ser observado na TABELA 3, os dados obtidos nas amostras do
abara acompanhado de vatapa, salada e camarao (ABVSC), situam-se entre 5,31 e
10,349% de lipidios, e 0 seu teor médio é de 7,709%. Também como nas amostras
do acarajé, o ABVSC, apresentou a segunda maior média de lipidios. Este também
foi um resultado onde se verifica ocorrer uma reducao, ao comparar com os dados

estimados a partir das informagdes fornecidas pelo ENDEF (4,01 g%).

Ainda na TABELA 3, ao se observar os teores de lipidios nas amostras do
abara completo, constata-se uma variacao entre 5,93 e 11,63 g%, sendo o teor
médio de 9,00 g%.

Quando sdo comparados os teores de lipidios nas amostras do abara em
suas diversas formas de consumo, observa-se que o menor teor médio foi verificado
nas amostras do abara com vatapa e salada (6,90 g%). Supde-se que tenha havido
uma influéncia direta do teor de agua, devido a adicdo de acompanhamentos, que
contribuiram para o aumento da umidade, sendo inclusive o teor de umidade,
inversamente proporcional ao teor de lipidios na amostra de abara. Porém, quando
aplica-se a andlise estatistica, observa-se que nado ha diferenca estatisticamente
significativa (P> 0,05).
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c) Comparacao entre as amostras do acarajé e abara

Comparando-se os teores de lipidios nas amostras do abara com as amostras
do acarajé, apesar do abara ter sido adicionado o azeite de dendé a massa,
observa-se que o0s maiores teores médios de lipidios foram encontrados nas
amostras do acarajé (FIGURA 3), podendo este aumento, ser justificado devido a

absorgao do 6leo utilizado na fritura do acarajé.

Analisando através da estatistica, apenas as amostras do acarajé completo,
nao apresenta meédia estatisticamente maior do que a variavel abara completa (P >
0,05), em todas as demais comparacdes entre as diversas amostras do abara e
acarajé, esta diferenca foi significativa (P < 0,05).
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Figura 3 - Teores médios de lipidios em acarajé e abara

5.1.4 Cinzas
Os dados referentes a analise de cinzas, nas amostras de acarajé e abara em

suas diversas formas de consumo, podem ser encontrados na TABELA 4.

a) Acarajé

De acordo com a tabela 4, os teores de cinzas do acarajé sem
acompanhamento (AC), variaram entre 1,34 e 3,07 g%. A média desta amostra € de
2,279%. Comparando os valores obtidos com os dados da pesquisa de SILVA e
cols. (2003), observa-se que ndao ha concordancia com aqueles resultados. No
trabalho referido, o valor médio obtido foi de 1,929% no bolo do acarajé sem
acompanhamento. Quando comparados os dados obtidos, com aqueles expressos
na Tabela de Composicdo de Alimentos do ENDEF (2,50 g%) a diferenca foi da

ordem de 10,0%, sugerindo interferéncia do processamento, igualmente ao que foi
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verificado por RIBEIRO (1990), que também obteve valores superiores aqueles
analisados em laboratério, quando os estimou através da Tabela de Composicao do
ENDEF (1976).

Nas amostras do acarajé acompanhado de vatapa e salada (ACVS),
observam-se teores entre 1,29 e 2,58 g%, como pode ser verificado na TABELA 4. O
teor médio nesta amostra foi de 1,809%. Também nesta amostra os dados do
ENDEF (1977), se apresentaram maiores (2,88 g%), em relacao aos deste trabalho.
A diferenca entre os valores da presente pesquisa e aqueles estimados foi de
60,0%.

O acarajé com vatapa e salada, acrescido do camarao, apresentou teores de
cinzas variando entre 1,749% e 3,549%:; e o valor médio verificado foi de 2,599%. O
ACVSC, quando estimado através da Tabela do ENDEF (1977), apresentou um
valor de 3,12 g%, também superior quando comparados com os dados obtidos nesta
pesquisa. Houve uma diferenga de 20,0%. RIBEIRO e cols. (1995), ao verificarem a
reducao nos teores de cinzas na refeicdo quando processada (17,03 g), comparando
com os valores estimados pela Tabela do ENDEF (22,47 g), sugere a interferéncia
do processo de coccdo em meio Umido, justificando a dissolu¢cao dos minerais em
agua. Estas alteragdes portanto, provavelmente, sdo decorrentes da solubilidade

dos minerais, conforme constatado no trabalho referido acima.

Ainda na TABELA 4, nas amostras do acarajé completo, observam-se valores

minimos de 1,50 e 3,39 g%, sendo o teor médio de cinzas de 2,429%.

Analisando-se estatisticamente, as amostras do acarajé nas diversas formas
de consumo, em relagdo as cinzas, apenas quando sao comparados os teores de
cinzas nas amostras do acarajé sem acompanhamento (AC), 2,27 g%, com O
acarajé acompanhado de vatapa e salada (ACVS), 1,80 g%), verifica-se que houve
diferenca estatisticamente significativas (P = 0,04), em todas as outras analise
comparativas, nao se verificou diferenga estatisticamente significativa (P > 0,05).
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TABELA 4 - Teores de cinzas no acarajé e abara nas diversas formas de

consumo. '
CINZAS (g%)
ACARAJE MINIMO MAXIMO MEDIA /DP
AC? 1,34 3,07 2,27 +0,66
ACVS® 1,29 2,58 1,80 +0,45
ACVSC 1,74 3,54 2,59 0,50
ACC 1,50 3,39 2,42 +0,53
ABARA
AB° 1,50 2,63 1,99 0,33
ABVS® 1,12 2,18 1,65 +0,33
ABVSC 1,76 2,69 2,24 +0,29
ABC 1,71 2,81 2,33 +0,34

TAC - Acarajé sem acompanhamento ACVS - Acarajé, vatapa e salada ACVSC - Acarajé, vatapa, salada e camardo ACC - Acarajé completo
AB - Abard sem acompanhamento ~ ABVS - Abara, vatapd e salada ABVSC - Abard, vatapa, salada e camardo  ABC - Abara completo

ab Diferenca significativa p< 0,05

b) Abara

Na TABELA 4, constam os teores de cinzas no abara em suas diversas
formas de consumo, expressos em g%, acompanhados dos seus respectivos
desvios padrdes. Para o tratamento estatistico, utilizou-se o teste T de Student, com
um nivel de significancia de 5%. Os teores de cinzas nas amostras do abard sem
acompanhamento (AB), variam entre 1,50 e 2,63 g%. O teor médio encontrado foi
de 1,999%. Tomando por base dados obtidos na Tabela do ENDEF (1977), o teor
de cinzas no abara ficou estimado em 1,56 g%. A diferenca entre estes dados foi de
56,0%.

O abara acompanhado de vatapa e salada (ABVS), apresentou teores de
cinzas entre 1,12 e 2,18 g%, perfazendo uma média de 1,65 g%. Os dados
estimados (1,94 g%), igualmente no acarajé, sao superiores aqueles analisados.
Entre estes dados, a diferenca foi da ordem de 17,0%. Nas amostras do abara com
vatapa, salada e camardao (ABVSC), os teores de cinzas variaram entre 1,76 e
2,69 g%; e o valor médio observado foi de 2,24 g%. O ABVSC, apresentou o teor
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estimado de acordo com a Tabela de composicao do ENDEF (1977), de 2,18 g%,

valor menor que aqueles analisados.

Ainda na TABELA 4, podem ser observados nas amostras do abara completo
(ABC), valores minimos e maximos de cinzas, de 1,71 e 2,81 g% respectivamente,
sendo o teor médio de 2,33 g%. Verificou-se diferenca estatisticamente (P < 0,05),
apenas quando se estabeleceu a comparacao entre o teor de cinzas no abara sem
acompanhamento e no abard com vatapa e salada. Sugere-se que este resultado
tenha ocorrido devido a propriedade de dissolucdo dos minerais em agua, ja que o
teor de umidade € inversamente proporcional, nestas duas amostras como citado
por RIBEIRO e cols. (1995). Ao se estabelecer uma comparacao dos teores de
cinzas nas amostras do abara e do acarajé verifica-se que sob o aspecto estatistico,
nao ha diferenca significativa (P > 0,05), entre as amostras nas diversas formas de
consumo do abara e acarajé.

Observa-se tanto nas amostras de acarajé quanto nas amostras de abarg,
que quando sao adicionados a estas o camardao, ha um aumento nos teores de
cinzas, isto provavelmente, por este complemento ser um alimento conhecidamente

rico em minerais.
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Figura 4 - Teores médios de cinzas em acarajé e abara

5.1.5 Carboidratos

Os valores apresentados na TABELA 5, correspondem aos teores dos
carboidratos em amostras de acarajé nas diversas formas de consumo. Os dados da
Tabela sao apresentados em g%, tendo sido determinados por diferenca através da
Fracao Nifext (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 1995).
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a) Acarajé

Nas amostras de acarajé sem acompanhamento, observa-se valores entre
25,22 e 31,13 g%, com uma média de 27,86 g%. Resultado semelhante foi
encontrado por SILVA e cols. (2003), de 27,84 g% nas amostras do acarajé sem

acompan hamentos.

De acordo com dados obtidos na Tabela de Composicao de Alimentos do
ENDEF, o teor de carboidratos encontrado foi de 23,30 g%. Comparados com o0s
resultados deste trabalho, verificou-se uma diferenca de 84,0%. Semelhantemente a
este trabalho, os dados fornecidos pela Tabela do ENDEF (1977), para carboidratos,
foram calculados por diferenca: subtraindo de 100 a soma dos resultados da
umidade, proteina, lipidios e cinzas (Tabela do ENDEF, 1977).

Conforme dados da TABELA 5, o acarajé com vatapa e salada (ACVS),
apresenta respectivamente, valores minimos e maximos entre, 19,35 e 24,78 g%. A
média de carboidratos encontrada foi de 22,43 g%. Através de dados do ENDEF,
encontra-se um valor de 25,58 g % de carboidrato no ACVS. A diferenca entre estes
dados foi de 14,0%.

No acarajé acompanhado de vatapa, salada e camarao (ACVSC), verificou-se
valores entre 18,53g9% e 23,069% como pode ser observado na TABELA 5. O teor
médio obtido foi de 20,079g%. O ACVSC, ao ter seus valores de carboidratos
estimados, apresentou um valor de 26,36 g%, e a diferenga encontrada entre os
dados apresentados no presente estudo, foi de 31,0%. RIBEIRO e cols. (1990),

também observaram um aumento destes valores, entretanto nao significativos.
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TABELA 5 Teores de carboidratos no acarajé e abara nas diversas formas de

consumo. '
CARBOIDRATOS (g%)
ACARAJE MINIMO MAXIMO MEDIA / DP
AC*. 25,22 31,13 27,86 +2,13
ACVS*. 19,35 24,78 22,43 +1,86
ACVSC*. 18,53 23,06 20,07 +1,43
ACC* 14,04 22,77 17,99 +2,44
ABARA
AB?*. 15,85 25,79 20,37 +2,79
ABVS® 13,72 19,43 17,54 +2,03
ABVSC®. 12,42 22,51 17,80 +2,70
ABC°® 10,74 18,95 15,77 +2,89

TAC — Acarajé sem acompanhamento  ACVS - Acarajé, vatapa e salada ACVSC - Acarajé, vatapa, salada e camardo ACC - Acarajé completo

AB — Abara sem acompanhamento ABVS - Abard, vatapa e salada ABVSC - Abarg, vatapa, salada e camardo  ABC - Abara completo
*.abc Diferenca significativa p < 0,05

Os valores minimos e maximos de carboidratos no acarajé completo (ACC)
apresentaram-se entre 14,049% e 22,779%, respectivamente. A média obtida neste
extrato foi de 17, 999%.

Ao analisar os teores de carboidratos, em todas as comparagdes
estabelecidas entre as diversas formas de consumo do acarajé, constatou-se
diferenca estatisticamente significativa (P< 0,05). Pode-se constatar através da
TABELA 5, que houve uma reducédo nos teores de carboidratos, a medida em que
foram acrescentados os acompanhamentos ao acarajé, contrariamente ao que era
esperado, provavelmente devido aos teores de umidade, que diferentemente dos
carboidratos, aumentou a proporcdo em que foram sendo adicionados o0s

acompan hamentos.

b) Abara

O abara sem acompanhamentos (AB), apresenta valores entre 15,859% e
25,799% de carboidratos. O teor médio verificado foi de 20,379%. Dados estimados

para esta amostra, apresentam-se mais elevados (25,73 g%). Observa-se uma
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diferenca de 26,0%, ao comparar os dados estimados pela Tabela do ENDEF
(1977), com aqueles obtidos no presente trabalho. No abard acompanhado de
vatapa e salada (ABVS), verificaram-se valores minimos e maximos entre, 13,729%
e 19,439%. Nesta amostra a média de carboidrato obtida foi de 17,549%. A referida
amostra teve seus dados estimados a partir da Tabela de Composicdo do ENDEF
(1977), que se apresentaram maiores (28,01 g%), em relacdo aos obtidos por
diferenca, neste trabalho. Ao calcular a diferenga entre os dois resultados,
verificamos ser de 60,0%. O abard com vatapa, salada e camarao (ABVSC),
apresentou teores de carboidratos entre, 12,429% e 22,519%. O teor médio
calculado de carboidratos dessa amostra foi de 17,809%. O ABVSC, teve um valor
estimado de 28,79 g%, através de dados da Tabela de Composi¢cdo ENDEF (1977).
A diferengca entre os dois valores, apresentados anteriormente, foi de 62,0%.
RIBEIRO e cols. (2003), apresenta resultados nos quais os teores de carboidratos
estimados pela Tabela de Composicdo de Alimentos da FCF/USP sao

superestimados em 55%, quando comparados aos teores analisados em laboratério.

Para o abara completo (ABC), os valores minimos e maximos de carboidratos
apresentaram-se entre 10,749% e 18,95g9%, respectivamente, com uma média de
15,779%.

Os teores de carboidratos nas amostras abara sem acompanhamento AB
(20,37 g%), quando comparados com as amostras do abara nas demais formas de
consumo, ABVS (17,54 g%); ABVSC (17,809%), e ABC (15,779%), ao contrario do
que esperava-se, apesar da adicado dos acompanhamentos, o teor de carboidrato no
AB, apresentou-se superior (P < 0,05). Isto leva a supor, que a ocorréncia, se deu
devido ao teor de umidade, que apresenta-se menor no abara sem
acompanhamento, contribuindo desta forma, para concentrar o teor de carboidrato

na referida amostra.

c) Comparacao entre as amostras do acarajé e abara

Nas analises comparativas entre o acarajé e o abara nas diversas formas em
que sao consumidos, observa-se que os resultados apresentam comportamentos
semelhantes quando comparados os valores médios dos carboidratos nas diversas
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amostras (FIGURA 4). Tanto no abara (20,37g%) como no acarajé (27,86g%) o bolo
sem acompanhamento € o que apresenta o maior teor médio de carboidratos. A
amostra do abara e acarajé completos sdo os que se apresentam com o menor teor
médio de carboidrato: abara (15,779%) e acarajé (17,999%). Apenas as variaveis
acarajé completo e abara completo, ndao apresentam diferenca estatisticamente
significativas (P > 0,05) quando comparados entre si. As médias de carboidratos no
acarajé, em todas as amostras, sdo maiores do que as médias deste parametro nas
diversas amostras do abara. Isto leva a supor, mais uma vez que, os teores de
umidade, contribuem de forma decisiva para a diminuicao dos valores obtidos, ja que

verifica-se uma relagéo inversa, entre os teores de umidade e carboidratos.
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Figura 5 - Teores médios de carboidratos em acarajé e abara

5.1.6 Calorias

O valor cal6rico total, foi calculado a partir dos coeficientes de Atwater WATT
& MERRILL (1963), correspondentes para proteinas, lipidios e fracdo Nifext (como
carboidratos), respectivamente 4, 9 e 4 kcal/g. Dados do valor calérico do acarajé e

abara nas diversas formas de consumo estao representados na TABELA 6.

a) Acarajé

As amostras do acarajé sem acompanhamento (AC), apresentaram a maior
média calérica 271,80 kcal g%, conforme pode ser verificado na TABELA 6.
Acredita-se que o menor teor de umidade dessa amostra, levou a concentracao dos

teores de proteina, lipidios e carboidratos, contribuindo para um maior teor calérico
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deste prato, é importante observar que os trés macronutrientes apresentaram seus
maiores teores no acarajé sem acompanhamento; justificando, a maior média

caldrica, dentre as diversas formas de consumo.

Valores médios de calorias em acarajé e abara nas diversas formas
TABELA 6 ]
de consumo.

CALORIAS (kcal/g%)

ACARAJE* MINIMO MAXIMO MEDIA / DP

AC? 219,49 300,96 271,80 £25,30
ACVS® 182,06 259,16 214,80 £23,20
ACvVsC™ 190,26 266,25 215,86 £26,00
ACC™* 156,61 223,91 192,81 +22,00
ABARA*

AB* 140,04 211,29 171,69 +24,10
ABVS® 123,00 181,48 152,06 +18,40
ABVSC 136,43 192,82 166,25 +18,70

ABC 127,85 200,83 168,12 £25,50

TAC — Acarajé sem acompanhamento  ACVS - Acarajé, vatapa e salada ACVSC - Acarajé, vatapa, salada e camardo ACC - Acarajé completo
AB — Abard sem acompanhamento ABVS - Abar4, vatapa e salada ABVSC - Abarj, vatapa, salada e camardo =~ ABC — Abard completo
*abcd Diferenca significativa p < 0,05

SILVA e cols. (2003), encontraram uma média calérica de 264,94 kcal por
100 gramas nas amostras do acarajé sem acompanhamento. Os dados obtidos na
tabela do ENDEF (278,0 kcal por 100 g), apresentam-se bastante préximos, aqueles
encontrados neste trabalho. A diferenca entre o resultado obtido e o estimado foi de
apenas 4,7%. No presente trabalho, a amostra que apresentou uma menor média
caldrica foi o acarajé completo (ACC), com 192,81 kcal% , é importante constatar
que esta amostra apresentou o menor teor de carboidratos e lipidios, quando
comparados as amostras nas demais formas de consumo, o0 que consequentemente

implica no valor cal6rico deste prato.

Verificando os dados da TABELA 6, observa-se que as amostras do acarajé
acompanhado com vatapa, salada e camarao, obtiveram um valor cal6rico médio de
215,86 kcal%, sendo inferior apenas ao valor calérico acarajé sem
acompanhamento. O valor estimado de calorias no ACVSC, foi de 323,49 kcal%, ao
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estabelecer diferenca entre os valores estimados e analisados, verifica-se uma
diferenca de 50,0%.

Ainda na TABELA 6, encontramos os dados referentes as amostras do
acarajé acompanhado apenas de vatapa e salada (ACVS)cujo valor calérico médio
foi de 214,38 kcal%. O teor estimado foi de 305,39 kcal% de acordo com a Tabela
de Composicao do ENDEF (1977). A diferenca encontrada entre estes valores foi de
42,0%. RIBEIRO e cols. (2003), encontrou um valor superestimado para energia
apenas no softwere Virtual Nutri, em 55% dos dados comparados. Quando
comparamos as calorias entre as formas de consumo do acarajé, apenas na

comparagao entre o ACVS e ACVSC, nao ha diferencga significativa (P > 0,05).

b) Abara

Em relagdo a média caldrica, as amostras do abara sem acompanhamento,
apresentaram o maior valor (171,69 kcal%), conforme dados da TABELA 6. O teor
de proteinas e carboidratos contribuiram para este resultado, pois os referidos
parametros apresentaram-se mais elevados. Os dados estimados através de dados
da Tabela do ENDEF, referentes as calorias, no AB, sdo de 168,72, apresentando

uma pequena diferenca de 9,8%, em relagdo ao valor analisado.

Neste prato, o segundo maior teor calérico coube ao abara completo com
168,12kcal%; justificado pelos acompanhamentos adicionados. Nas amostras do
abara com vatapa e salada (ABVS), foi encontrado o menor teor calérico,
152,06kcal%, também este resultado foi semelhante no acarajé. O valor estimado
através de dados da Tabela do ENDEF (1977), foi de 196,11kcal%, apresentando
uma diferenga de 29,0%, em relacao aos dados da presente pesquisa.

A amostra do abara acompanhado de vatapa, salada e camardao (ABVSC)
apresentou um teor calérico de 166,25 kcal%. De acordo com informagdes da
Tabela do ENDEF (1977), obteve-se um valor de 214,21 kcal%, para o ACVSC. A
diferenca entre os dados estimados e analisados foi de 29,0%. TORRES e cols.
(2000), também verificaram variagcdes entre dados analisados em laborat6rio, com
aqueles estimados a partir de Tabelas de Composicao de Alimentos. Na referida
pesquisa, foram analisados alguns produtos lacteos (leite, manteiga, doce de leite,
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iogurte e alguns tipos de queijos); carnes de aves, carnes bovinas e suinas e ovos
de codorna, galinha e pata. A maior diferenga observada ocorreu para a coxa de
frango, que apresentou um coeficiente de variagdo de 45%, e a menor diferenca
encontrada foi na manteiga, com um coeficiente de variagao de 3%.

A analise estatistica, nos mostra que apenas na comparacao, das médias do
abara sem acompanhamento com o abara acompanhado de vatapa e salada
(ABVS), houve uma diferenca estatisticamente significativa (P < 0,05). Este
resultado era esperado, devido aos teores de proteina e lipidios se apresentarem
menores no abara acompanhado de vatapa e salada, e os teores de proteina e

carboidratos, apresentarem-se maiores no abara sem acompanhamento.

c) Comparacao entre as amostras do acarajé e abara

Comparando-se os valores caldricos entre as amostras do abara e acaraje,
nas diversas formas de consumo, (FIGURA 5), constata-se uma diferenca
significativa (P < 0,05), para todas os parametros, E, em todas as amostras,
verificou-se que o valor cal6érico no acarajé era significativamente maior quando

comparado ao seu correspondente no abara.
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Figura 6 - Teores médios de calorias em acarajé e abara

5.2 Composicao centesimal

A TABELA 7, apresenta a composicao centesimal média do abara e acarajé,
nas suas diversas formas de consumo. O teor de umidade encontrados nas
amostras do acarajé sem acompanhamento, foi 47,04 g%; proteina 9,02 g%; 0s

lipidios com 13,81 g%; carboidratos correspondem a 27,86 g% e com relacao as
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cinzas 2,27 g%. O valor calérico total encontrado nas amostras do acarajé sem
acompanhamento foi de 271,80 kcal%.

A composicdo centesimal no acarajé acompanhado de vatapa e salada ficou
assim distribuido: umidade 58,36 g%; a proteina 6,409%; os lipidios representaram
11,01 g%; os carboidratos 22,43 g% e as cinzas apresentou um teor de 1,80 g%. As
calorias nas amostras do ACVS foi de 271,80 kcal%. Os valores relativos a
composicao centesimal do acarajé acompanhado de vatapa, salada e camarao,
foram distribuidos conformes dados a seguir: os teores de umidade correspondem a
57,53 g%; proteinas 8,55 g%; os lipidios com 11,27 g%, carboidratos 20,07 g% e
as cinzas 2,59 g%. O valor calérico no ACVSC, ¢é de 215,86 kcal%. O acarajé
completo apresentou sua composi¢cdo, com um teor de umidade de 61,85 g%; a
proteina 7,75 g%, os lipidios 8,98 g%, os carboidratos 17,99 g%, e as cinzas
apresentam-se com 2,42 g%. O valor calérico encontrado neste prato € de 192,81
kcal%. A composicdo centesimal do abard sem acompanhamento AB, esta
distribuida conforme os valores a seguir: a umidade é de 64,04 g%, proteinas 6,44
g%, os lipidios 7,16 g%, carboidratos 20,37 g% cinzas 1,99 g%. O valor cal6rico
obtido no abara sem acompanhamento é de 171,69 kcal%. O abara com vatapa e
salada tem os seus teores distribuidos da seguinte forma: a umidade corresponde a
68,96 g%, proteina é de 4,96 g%, lipidios 6,96 g%, os carboidratos 17,54 g% cinzas
com 1,65 g%. O valor calérico € de 152,06 kcal%. O abara acompanhado de vatapa,
salada e camarao tem a sua composicao centesimal distribuida conforme descrito a
seqguir: os teores de umidade sdo de 65,82 g%, as proteinas 6,44 g%, os lipidios
7,70 g%, carboidratos 17,80 g% e as cinzas 2,24 g%. As calorias encontradas neste
prato é de 166,25 kcal%. Os dados a seguir sdao referentes a composicao
centesimal do abara completo, umidade de 66,89 g%, proteinas 6,01 g%, os lipidios
9,0 g%, os carboidratos 15,77 g%; e as cinzas 2,33 g%. O valor calérico encontrados
€ de 168,12 g%.

Um individuo normal, com recomendacdo média de 2.550 kcal/dia, ao
consumir um acarajé completo, estard atendendo, do ponto de vista quantitativo
7,56% das recomendacgdes. A recomendacado média de proteinas é de 56,5 g/dia, ao
consumir um acarajé completo, estara portanto, atendendo quantitativamente
13,72% das recomendacdes (MAHAN e col., 1994).
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Finalmente, pode-se considerar que estudos sobre a composicdo de
alimentos, sdo importantes para as mais variadas atividades na area de alimentacao
e nutricdo, contribuem para verificar a adequacdo de dietas, estabelecer a

orientacdo alimentar e nutricional, avaliar o produto alimentar, servem para a

(O}

utilizagdo na rotulagem de alimentos. Diante da vasta utilizacdo destes dados,
fundamental que estes sejam representativo, exatos e precisos HOLDEN, (1997).
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TABELA 7 - Composicao centesimal média do acarajé e abara nas diversas formas de consumo1

ACARAJE E ABARA COMPOSIGAO CENTESIMAL
UMIDADE PROTEINAS LIPIDIOS CARBOIDRATOS CINZAS CALORIAS
(9%) (9%) (9%) (9%) (9%) (9%)
AC 47,04 9,02 13,81 27,86 2,27 271,80
ACVS 58,36 6,40 11,01 22,43 1,80 214,80
ACVSC 57,53 8,55 11,27 20,07 2,59 215,86
AcC 61,85 7,75 9,98 17,99 2,42 192,81
AB 64,04 6,44 7,16 20,37 1,99 171,69
ABVS 68,96 4,96 6,90 17,54 1,65 152,06
ABVSC 65,82 6,44 7,70 17,80 2,24 166,25
ABC 66,89 6,01 9,00 15,77 2,33 168,12

1 AC - Acarajé sem acompanhamento ACVS - Acarajé, vatapa e salada ACVSC - Acarajé, vatapa,salada e camarédo
AC Acarajé completo AB - Abard sem acompanhamento ABVS - Abar4, vatapd e salada ABVSC - Abard, vatapa, salada e camardo
ABC - Abara completo
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TABELA 8 Valores médios dos parametros estimados, através de Tabela do ENDEF.

PARAMETROS

PREPARACOES QUANTIDADE UMIDADE PROTEINAS LIPIDIOS CARBOIDRATOS CINZAS CALORIAS

ALIMENTOS (9) g% Kcal%
ABARA
Feijao fradinho 40 4,24 9,64 0,48 24,28 1,36 136,40
Cebola 10 8,81 0,14 0,02 0,97 0,06 3,90
Azeite de dendé 2 (ml) 0,01 - 1,98 0,01 - 17,56
Camarao seco 3 0,41 1,87 0,10 0,47 0,14 10,86
Total 13,47 11,65 2,58 25,73 1,56 168,72
SALADA DE
VEGETAIS
Tomate 5 4,69 0,06 0,01 0,23 0,02 1,25
Cebola 3 2,64 0,05 0,01 0,17 0,02 0,94
Total 7,33 0,11 0,02 0,40 0,04 2,19
ACARAJE 100 46,50 13,10 15,60 23,30 2,50 278,00
CAMARAO SECO 5 0,68 3,12 0,17 0,78 0,24 18,06
VATAPA 20 14,84 1,70 1,24 1,88 0,34 25,20
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TABELA 9

Valores médios dos parametros estimados, através da Tabela do ENDEF, no acarajé e abara nas

diversas formas de consumo. '

PARAMETROS
UMIDADE  PROTEINAS  LIPIDIOS CARBOIDRATOS CINZAS CALORIAS

ACARAJE (9%) (Kcal%)

AC 46,50 13,10 15,60 23,30 2,50 278,00

ACVS 68,67 14,91 16,86 25,58 2,88 305,39

ACVSC 69,35 18,03 17,03 26,36 3,12 323,49
ABARA

AB 13,47 11,65 2,58 25,73 1,56 168,72

ABVS 35,64 13,46 3,84 28,01 1,94 196,11

ABVSC 36,32 16,58 4,01 28,79 2,18 214,21

1 AC - Acarajé sem acompanhamento ACVS - Acarajé, vatapa e salada ACVSC - Acarajé, vatapd, salada e camarao
AB — Abara sem acompanhamento

ABVS - Abara, vatapa e salada

ABVSC - Abara, vatapa, salada e camarao
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6. CONCLUSOES



A partir dos resultados obtidos através da analise laboratorial, pode-se

concluir que:

Os produtos analisados — acarajé e abara — sao distintos entre si, os
acompanhamentos tornam cada uma destes pratos diferentes na sua composi¢ao e
valor nutritivo. O teor de umidade mais elevado nas formas de consumo adicionados
dos acompanhamentos, influi na concentracao dos parametros analisados, levando
consequentemente a diluicdo dos seus teores. Observou-se de modo geral, uma
relacdo inversa nos teores médios de umidade em relacao aos teores de proteina,
lipidios e carboidratos, em algumas das formas de consumo analisadas. O teor de
umidade no abara é superior a estes teores no acarajé. Analisando o bolo de acarajé
sem acompanhamentos, ou seja, sem camardo, salada, caruru e vatapa,
observaram-se os maiores teores de carboidratos, lipidios e proteinas; sendo esta
amostra a que apresentou o maior teor calérico, consequentemente. Considerando o
abara nas suas diversas formas de consumo, constatou-se variacdes
estatisticamente significativas nos teores de umidade, proteinas, carboidratos, cinzas
e calorias, ndo observado-se esta variacao no teor de lipidios. Os teores de lipidios
no acarajé sao maiores que no abara, apesar deste conter azeite de dendé
adicionado a massa, levando a suposicao de que a imersdao da massa do acarajé no
azeite para fritura, torna-se responsavel pela elevada absor¢cdo do azeite. Nos
diversos pratos analisados, aquele que apresenta o maior teor de lipidios é o acarajé
sem acompanhamentos. O Maior valor calérico foi detectado no acarajé sem

acompan hamentos.

Comparando-se o0 abara sem complemento, com o acarajé sem
complemento, verifica-se que suas composi¢des sdo diversas. O acarajé e o abara
completos, quando comparados, apresentam valor calérico diferentes,
provavelmente devido as diferencas de umidade e proteinas. A composicdo do
acarajé com vatapa e salada € diferente do abara com o0s mesmos
acompanhamentos, em todos os nutrientes, sendo menos cal6rico o abara com
vatapa e salada. O acarajé acompanhado de vatapd, salada e camarao, apresenta
um valor calérico maior do que o abarda com estes mesmos acompanhamentos,

além de diferir estatisticamente em todos os seus nutrientes. O teor de umidade do



acarajé é semelhante em todas as formas de consumo, entretanto, variam os teores
de proteinas, lipidios, carboidratos, cinzas e calorias. A comparacao do parametros
estimados pela Tabela do ENDEF, com os parametros analisados no laboratério,
apresentou-se consideravelmente discrepantes em todas as amostras analisadas,
cabendo ressaltar os problemas decorrentes do uso das Tabelas de Composicao de
Alimentos, para o célculo de dietas. Finalmente, considerando o alto consumo de
acarajé e abara, na cidade de Salvador, constata-se que, ao consumir 100 gramas
destes produtos, estar-se-ia atendendo a aproximadamente 7% das calorias
recomendadas a um individuo normal, e uma média de 10,64% das recomendacodes

diarias de proteinas.
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