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INTRODUGAO

O conhecimento da composi¢cado dos alimentos consumidos no Brasil € fundamental para se alcangar a
segurancga alimentar e nutricional. As informacdes de uma tabela de composicdo de alimentos s&o pilares
basicos para a educacado nutricional, o controle da qualidade dos alimentos e a avaliagdo da ingestdo de
nutrientes de individuos ou populagées. Por meio delas, autoridades de saude publica podem estabelecer metas
nutricionais e guias alimentares que levem a uma dieta mais saudavel. Ao mesmo tempo em que fornecem
subsidios aos epidemiologistas que estudam a relagdo entre a dieta e os riscos de doengas ou a profissionais
para a pratica clinica, estes dados podem orientar a produgao agricola e as industrias de alimentos no
desenvolvimento de novos produtos e apoiar politicas de protegcdo ao meio ambiente e de biodiversidade. Sao
necessarias também para a rotulagem nutricional, a fim de auxiliar consumidores na escolha dos alimentos.
Adicionalmente, em um mercado altamente globalizado e competitivo, dados sobre a composigao de alimentos
servem para promover a comercializagdo nacional e internacional de alimentos.

O conhecimento da composicdo de alimentos consumidos nas diferentes regides do Brasil & um
elemento basico para agdes de orientagdo nutricional baseadas em principios de desenvolvimento local e
diversificagao da alimentagdo, em contraposi¢cdo a massificacdo de uma dieta monétona e desequilibrada.

Para evitar decisdes ou conclusdes equivocadas, as tabelas precisam ser confidveis, atualizadas e mais
completas possiveis, baseadas em analises originais conduzidas de acordo com plano de amostragem
representativo e métodos validados, a fim de fornecer informagdes que verdadeiramente representem a
composigao dos alimentos do pais.

O projeto TACO (Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos) tem como objetivo gerar dados sobre
a composigao dos principais alimentos consumidos no Brasil, baseado em um plano de amostragem que garanta
valores representativos, com analises realizadas por laboratérios com capacidade analitica comprovada através
de estudos interlaboratoriais, a fim de assegurar a confiabilidade dos resultados.

Os avangos nas metodologias analiticas, o melhoramento genético tradicional ou moderno de vegetais e
animais, as mudangas de habito da populagdo e os constantes langcamentos de novos produtos no mercado
fazem com que a construgdo de um banco de dados seja um processo dindmico e continuo. As tabelas devem
ser sempre ampliadas, tanto em numero de alimentos quanto de nutrientes, e atualizadas a luz dos
conhecimentos mais recentes. Langada em 2004, a primeira versdo da tabela elaborada por meio do Projeto
TACO, pelo Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo — NEPA/UNICAMP é constituida de 198 alimentos
(1). A segunda versao da tabela TACO ¢é constituida de 495 alimentos (2). Esta terceira verséo totaliza 597

alimentos.

PROJETO TACO

O projeto TACO foi concebido para ser desenvolvido em fases, levando-se em consideragdo as
necessidades metodoldgicas e a diversificada gama de alimentos brasileiros.

O projeto, coordenado pelo NEPA/UNICAMP, é uma iniciativa para oferecer dados de um expressivo
nimero de nutrientes em alimentos nacionais e regionais obtidos por meio de amostragem representativa e
analises realizadas somente por laboratérios com competéncia analitica comprovada por estudos

interlaboratoriais, segundo critérios internacionais (Apéndice 1).



As fases | e Il consistiram de atividades preparatdrias para a geragédo dos dados composicionais como:
(a) realizagdo de Workshops para discutir as estratégias de execugdo; (b) realizagdo dos | e Il Estudo
Interlaboratorial Cooperativo; (c) elaboragéo do plano de amostragem; (d) indicagéo dos representantes regionais
das 5 regides geopoliticas brasileiras para a realizagdo da amostragem; (e) definicdo e priorizagao dos alimentos
a serem analisados; (f) identificagdo das marcas comerciais mais consumidas dos alimentos que seriam

analisados. A coleta e andlise de alimentos iniciaram-se na Fase II.

Fase |

Com financiamento do Ministério da Saude, a Fase | (10/1996 a 09/1998) foi conduzido pelos seguintes

pesquisadores:

Profa. Dra. Maria Antonia Martins Galeazzi — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo - NEPA/UNICAMP

Profa. Dra. Semiramis Martins Alvares Domene — Faculdade de Nutricdo — Pontificia Universidade Catélica/PUC-
Campinas.

Prof. Dr. José Augusto de Aguiar Carrazedo Taddei — Escola Paulista de Medicina — EPM/UNIFESP.

Profa. Dra. Lilian Cuppari — Fundagao Oswaldo Ramos - FOR - Universidade Federal de Sdo Paulo/UNIFESP.

Prof. Dr. Franco Maria Lajolo — Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas — FCF/USP.

Profa. Dra. Myrian Thereza Serra Martins — Departamento de Ciéncia Tecnologia de Alimentos e Nutricdo Basica
— UFMT.

Dag Mendonga Lima — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo — NEPA/UNICAMP.

Fernando Antonio Basile Colugnati — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacao — NEPA/UNICAMP.

Renata Maria Padovani — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo — NEPA/UNICAMP.

Fase ll

A segunda fase do projeto TACO (12/1999 a 07/2001), também com financiamento do Ministério da

Saude, contou com a seguinte equipe de pesquisadores:

Profa. Dra. Maria Antonia Martins Galeazzi (Executora) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo —
NEPA/UNICAMP.

Prof. Dra. Hilary Castle de Menezes (Executora Substituta) — Faculdade de Engenharia de Alimentos —
FEA/UNICAMP.

Profa. Dra. Delia B. Rodriguez-Amaya (Coordenadora Cientifica) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em
Alimentagdo — NEPA/UNICAMP.

Dag Mendonga Lima (Pesquisador )— Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo — NEPA/UNICAMP.

Fernando Antonio Basile Colugnati (Estatistico) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo -

NEPA/UNICAMP.

Renata Maria Padovani (Pesquisadora) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo — NEPA/UNICAMP.

Foram analisados 198 alimentos, pelos laboratérios apresentados no Quadro 1:



Quadro 1. Relagao dos laboratérios responsaveis pelas analises na Fase II.

Laboratoério Estado
Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL SP
Embrapa Agroindustria de Alimentos RJ

Fases lll e IV

As fases lll e IV do projeto TACO (12/2003 a 12/2006) contemplaram a analise de 297 alimentos, com
financiamento do Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome — MDS e do Ministério da Saude. A

equipe de pesquisadores foi constituida por:

Profa. Dra. Elisabete Salay (Executora) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo — NEPA/UNICAMP.

Profa. Dra. Delia B. Rodriguez-Amaya (Coordenadora Cientifica) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em
Alimentagdo — NEPA/UNICAMP.

Dag Mendonga Lima (Pesquisador)— Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo — NEPA/UNICAMP.

Fernando Antonio Basile Colugnati (Estatistico) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo -
NEPA/UNICAMP, Escola Paulista de Medicina — EPM/UNIFESP.

Renata Maria Padovani (Pesquisadora) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo — NEPA/UNICAMP.

As analises dos alimentos foram realizadas pelos laboratérios apresentados no Quadro 2:

Quadro 2. Relagao dos laboratérios responsaveis pelas analises nas Fases lll e IV.

Laboratério Estado
Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL SP
Embrapa Agroindustria de Alimentos RJ
Instituto Adolfo Lutz — IAL SP
Laboratério de Lipides — FCF/USP SP
Laboratério de Analise de Alimentos — DCA/FEA/UNICAMP SP
Centro de Pesquisa e Processamento de Alimentos — CEPPA PR
Fase V

A fase V (11/2005 a 09/2008) contou com recursos da Financiadora de Estudos e Projetos — FINEP, do
Ministério da Ciéncia e Tecnologia — MCT, para a analise de 102 alimentos. Paralelamente, o Ministério da
Saude disponibilizou recursos para o preenchimento de lacunas da Tabela. Desta forma, os analitos em
alimentos analisados na Fase Il que ndo apresentaram resultados satisfatérios, foram adquiridos para nova

determinacao. A equipe foi composta pelos seguintes pesquisadores:

Prof. Dr. Jaime Amaya Farfan (Executor) — Ntcleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo — NEPA/UNICAMP e

Depto de Alimentos e Nutricdo — FEA/UNICAMP.

Profa. Dra. Delia B. Rodriguez-Amaya (Coordenadora Cientifica) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em
Alimentagdo — NEPA/UNICAMP e Depto de Ciéncia de Alimentos — FEA/UNICAMP.

Dag Mendonga Lima (Pesquisador) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo — NEPA/UNICAMP.

Renata Maria Padovani (Pesquisadora) — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo — NEPA/UNICAMP.

Carlos Tavares Nonato (Estatistico) — Instituto de Matematica, Estatistica e Computagado Cientifica —

IMECC/UNICAMP.




Marcelo Tavares de Lima (Estatistico) — Instituto de Matematica, Estatistica e Computagédo Cientifica —
IMECC/UNICAMP.

Nesta fase, os alimentos foram analisados pelos laboratérios apresentados no Quadro 3:

Quadro 3. Relagao dos laboratoérios responsaveis pelas analises na Fase V.

Laboratério Estado
Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL SP
Instituto Adolfo Lutz — IAL SP
Laboratério de Lipides — FCF/USP SP
Laboratério de Estudos em Carotenéides — DCA/FEA/UNICAMP SP
Laboratério de Fontes Protéicas — DEPAN/FEA/UNICAMP SP

PLANO DE AMOSTRAGEM

Produtos Industrializados

A coleta de amostras de alimentos industrializados (3) foi realizada em 9 cidades das 5 regides
geopoliticas do pais (Norte, Nordeste, Sul, Sudeste e Centro-Oeste). As amostras foram compostas pelas
principais marcas comerciais dos produtos (minimo de 3 e maximo de 5 para cada produto) e foram coletadas
em super/hipermercados, que sdo responsaveis por cerca de 85% do total de compras de alimentos no pais.
Duas unidades de cada marca e de cada produto foram tomadas em cada local de coleta.

A amostragem foi realizada nas cidades: Regido Norte — Manaus (AM) e Belém (PA); Regido Nordeste —
Recife (PE) e Salvador (BA); Regido Centro-Oeste — Cuiaba (MT); Regido Sudeste — Rio de Janeiro (RJ) e
Campinas (SP); Regido Sul — Curitiba (PR) e Porto Alegre (RS).

Os representantes das 5 regides geopoliticas (Quadro 4) foram designados para identificar e comprar as

marcas comerciais mais consumidas nas respectivas regioes.

Quadro 4. Representantes regionais das 5 regides geopoliticas brasileiras.

Regiao . . I
Geopolitica Responsavel Regional Instituicao
Dra. Lucia K. O. Yuyama Instituto Nacional de Pesquisas da Amazbénia — INPA
Jaime Paiva Lopes Aguiar Instituto Nacional de Pesquisas da Amazbdnia — INPA
Norte Dr. Francisco das Chagas Alves do ;. ersigade Federal do Para — UFPA
Nascimento
Nordeste Dr. Ivaldo Nidio Sitonio Trigueiro Universidade Federal da Bahia — UFBA (Fases Il e IV)
Dra. Nonete Barbosa Guerra Universidade Federal de Pernambuco — UFPE
Centro-Oeste  Dra. Myrian Thereza Serra Martins Universidade Federal de Mato Grosso — UFMT
Dra. Rosemar Antoniassi Embrapa Agroindustria de Alimentos
Sudeste . - . Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagédo —
Equipe Técnica do Projeto TACO NEPA/UNICAMP
Dr. Ivan Domingos C. Santos IL</r;|ver5|dade Federal do Parana — UFPR (Fases lll e
Ménica de Caldas Rosa dos Anjos Universidade Federal do Parana — UFPR
Universidade Federal do Rio Grande do Sul — UFGRS
Sul Dra. Maurem Ramos
(Fases lll e IV)
Angela Rita Pfingstag Fundacgéo de Ciéncia e Tecnologia — CIENTEC
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Carnes e Pescados

As amostras de carne bovina foram adquiridas junto a um frigorifico localizado na cidade de Lins-SP,
que recebe gado de corte das maiores regides criadoras do Brasil: Sudeste, Sul e Centro-Oeste.

A selecédo das unidades amostrais de carne bovina levou em consideragdo a maturidade (numero de
dentes incisivos permanentes), a categoria de sexo (macho, macho castrado e fémea) e a tipificagcéo de gordura
externa.

Foram selecionados ao acaso 12 carcagas de bovinos da raga Nelore que preenchiam as seguintes
caracteristicas: 4 dentes (maturidade equivalente a aproximadamente 30 meses), macho castrado, gordura
mediana (4 a 6mm de gordura) com peso entre 16 e 19 arrobas (240 a 285kg). Tal especificagdo esta de acordo
com o padrao de consumo para o mercado interno brasileiro. O esquema de amostragem seguiu a orientagéo do
Prof. Dr. Pedro Eduardo de Felicio — Faculdade de Engenharia de Alimentos — FEA/UNICAMP.

As carcagas foram divididas em dois grupos de seis. No primeiro grupo, cada carcacga foi dividida em
duas metades, sendo que uma dessas metades foi destinada a analise dos cortes in natura com gordura externa
e a outra metade, a analise sem gordura externa aparente (fisicamente separavel). A escolha dos cortes foi feita
de acordo com os cortes comerciais brasileiros (4).

No segundo grupo, as carcagas foram submetidas ao mesmo procedimento de obtengdo dos cortes
empregado no grupo anterior. Cada corte, com e sem gordura externa, foi preparado na sua forma comumente
utilizada pela populagao brasileira (cozido, assado ou grelhado).

As amostras de carne de frango foram coletadas diretamente dos maiores estabelecimentos de auto-
servigo da cidade de Campinas-SP. As quantidades coletadas foram determinadas segundo o padrédo de coleta
recomendado pelo Centro de Tecnologia de Carnes do Instituto de Tecnologia de Alimentos CTC/ITAL. Para
cada corte, foram adquiridos 6kg de pelo menos trés marcas comerciais diferentes, totalizando 18kg, sendo
analisados posteriormente com pele e sem pele. Para a analise do frango inteiro, foram adquiridas 3 unidades de
frango para cada uma das 3 marcas avicolas. Da mesma forma, cada unidade foi analisada com e sem pele.

As amostras de frango caipira foram adquiridas diretamente de produtores agricolas da regido de
Campinas — SP. As quantidades coletadas foram determinadas segundo o padrao de coleta recomendado pelo
Centro de Tecnologia de Carnes do Instituto de Tecnologia de Alimentos CTC/ITAL.

Foram selecionadas ao acaso 36 carcagas de frango caipira. As carcagas foram divididas em dois
grupos de dezoito. O primeiro grupo foi destinado a analise do frango cozido com pele e, o segundo, a analise do
frango cozido sem pele.

As amostras de carne suina foram adquiridas junto a um frigorifico localizado na cidade de Rio do Sul —
SC. A selegao das unidades amostrais de carne suina levou em consideracdo a idade no abate e a porcentagem
de carne magra.

Foram selecionadas ao acaso 20 carcagas de suinos que preenchiam as seguintes caracteristicas: 50 a
55% de carne magra, idade no abate de 4 meses e meio, 50% machos e 50% fémeas, raga Large white e
Landrace e peso médio entre 75 e 80kg. Tal especificagdo esta de acordo com o padréo de consumo para o
mercado interno brasileiro.

As carcagas foram divididas em dois grupos de dez. O primeiro grupo foi destinado a analise dos cortes
in natura. A escolha dos cortes contemplou 0s cortes comerciais brasileiros.

No segundo grupo, as carcagas foram submetidas ao mesmo procedimento de obtencdo dos cortes
empregados no grupo anterior. Cada corte, foi preparado na sua forma comumente utilizada pela populagao

brasileira (assado e grelhado).

11



Frutas, Legumes, Verduras e Tubérculos

A coleta destes produtos foi feita pela equipe do projeto na Central de Abastecimento de Campinas S.A.
(CEASA — Campinas). A CEASA - Campinas comercializa cerca de 50.000 toneladas de produtos
hortifrutigranjeiros, provenientes das principais regides produtoras do pais.

Como ponto de coleta, foram considerados apenas os fornecedores com maior volume e condigbes
legais de venda, totalizando 5 empresas. Em cada uma das empresas, a menor unidade comercial disponivel (3
— 20kg) era coletada aleatoriamente para cada alimento.

Na falta de determinado produto (sazonalidade da producdo) destes produtores, o mesmo foi coletado
na Central de Abastecimento Geral de Sdo Paulo — CEAGESP, no Mercado Municipal da Cidade de Sao Paulo

ou, ainda, em super/hipermercados.

Ovos

Os ovos foram adquiridos na Central de Abastecimento de Campinas S.A. (CEASA — Campinas). O
volume de ovos diponiveis na CEASA Campinas é de 100 caixas ao dia, sendo que cada caixa contém 30 dlzias
de ovos.

Foram adquiridas 20 caixas, que foram montadas ao longo da semana com ovos retirados
aleatoriamente de caixas recebidas das granjas. De cada uma das 20 caixas de 30 duzias, foram novamente
retirados ovos aleatoriamente, formando 3 novas caixas de 30 duzias de ovos cada.

Essas 3 caixas (total de 1080 ovos) foram encaminhadas ao ITAL, que montou os kits para serem

reencaminhadas aos laboratérios.

Homogeneizagao das Amostras

Todos os alimentos coletados foram homogeneizados, segundo protocolo adequado para cada matriz,
no Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL, Campinas — SP.

Para os produtos industrializados, as unidades de cada alimento, coletadas nas cinco regides, foram
homogeneizadas e acondicionadas em latas com dimensées de 73 x 82mm de folhas de flandres (chapa de ago
estanhada) e revestidas com verniz epdxi-fendlico.

Para carne bovina, os mesmos cortes provenientes das diferentes carcagas, separadas em carnes com
ou sem gordura, foram reunidas e homogeneizadas.

Para cada corte de frango (com e sem pele), as trés marcas foram homogeneizadas. Para o frango
inteiro, as unidades das trés marcas foram homogeneizadas.

Para frango caipira, as carcagas foram separadas (com e sem pele), sofreram processo de cozimento e,
posteriormente, foram homogeneizadas.

Para peixe, 6 unidades foram homogeneizadas como peixe inteiro e 2kg como filé.

Para carne suina, os mesmos cortes provenientes das diferentes carcagas, foram juntados e
homogeneizados.

Ap6s homogeneizacgéo, para cada alimento, 3 amostras compostas de 100 a 200g foram enviadas aos

laboratérios para as analises.
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Protocolos de Preparacao

Todos os alimentos preparados tiveram seus protocolos padronizados (ingredientes, quantidades,
medidas usuais de consumo e técnicas dietéticas) pela Dra. Sonia Tucunduva Philippi, do Departamento de

Nutrigdo — Faculdade de Saude Publica, da USP e estao apresentados no Apéndice 2.

METODOLOGIA ANALITICA

As andlises foram realizadas por laboratérios selecionados pelo seu desempenho satisfatério nos
Estudos Interlaboratoriais Cooperativos, considerando-se ainda o custo das analises, o transporte das amostras

e a capacidade operacional.

Composicao Centesimal. A composigdo centesimal incluiu a determinagdo do teor de umidade, proteinas,

lipideos totais, carboidratos totais, fibra alimentar total e cinzas.

Umidade. O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem em estufa com circulagao de ar ou a
vacuo, dependendo do produto, de acordo com métodos oficiais da Association of Official Analytical Chemists
(AOAC) (5) e métodos analiticos do Instituto Adolfo Lutz (IAL) (6).

Proteina. Os valores para proteina foram calculados a partir dos teores de nitrogénio total, usando os fatores de
conversao recomendado por Jones (7). O fator geral de 6,25 foi usado para calcular as proteinas nos itens que
ndo possuiam um fator de conversdo especifico. Para chocolate e café, foram empregados os fatores de
conversao do United States Department of Agriculture (USDA) (8), que foram ajustados para nitrogénio nao
protéico. O nitrogénio total foi determinado pelo método Kjeldahl, segundo AOAC (5), IAL (6) e American
Association of Cereal Chemists (AACC) (9).

Lipidios totais. Os lipidios totais foram determinados pelo método de extragdo Soxhlet segundo AOAC (5) e IAL
(6), precedido por hidrélise acida quando necessaria.

Cinzas. O teor de cinzas foi determinado por incineragdo em mufla, de acordo com a AOAC (5) e IAL (6).

Carboidratos. O teor de carboidratos foi calculado pela diferenga entre 100 e a soma das porcentagens de agua,
proteina, lipideos totais, cinzas e alcool (quando presente). Os valores de carboidratos incluem a fibra alimentar

total.

Fibra alimentar total. O teor de fibra alimentar total foi determinado pelo método enzimatico gravimétrico da
AOAC (5) e Proscky et al. (10).

Célculo da Energia. A energia alimentar é expressa em kilocalorias (kcal) e kilojoules (kJ). Uma kcal equivale a
4,184kd. O célculo do valor energético de cada alimento considerou o calor de combustéo e a disgestibilidade, a
partir dos teores em proteinas, lipidios e glicidios, de acordo com o sistema Atwater, utilizando os coeficientes
especificos (11, 12) . Para o alcool, considerou-se 6,93 kcal/g.
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Minerais. Os minerais contemplados na tabela s&o: calcio, ferro, magnésio, manganés, fosforo, sédio, potassio,
cobre e zinco. Os teores de minerais foram determinados por espectrometria de emissdo atdémica com fonte de
plasma indutivamente acoplado — ICP-OES, segundo AOAC (5), com mineralizagdo por via seca ou Uumida, de

acordo com a amostra.

Vitaminas. As vitaminas incluidas na tabela s&o: retinol, niacina, vitamina B4 (tiamina), vitamina B (riboflavina),

vitamina Bg (piridoxina) e vitamina C total.

Retinol. O retinol foi determinado por cromatografia liquida de alta eficiéencia (CLAE) com detecgdo por

fluorescéncia, segundo Mans e Philipp (13) e Zahar e Smith (14).

Niacina (PP). A niacina foi determinada por extragdo segundo AOAC (5) e quantificagdo por CLAE, utilizando

detector de arranjo de diodos, de acordo com Lam et al. (15).

Vitamina By, B,. As vitaminas B¢ e B, foram extraidas segundo AOAC (5) e quantificadas por CLAE com detector
de fluorescéncia, sendo que a tiamina sofreu derivagao pés coluna a tiocromo, segundo Van de Weerdhof et al.
(16) e ainda pelo método de Albala-Hurtado et al. (17).

Vitamina Bgs. A vitamina Bs foi extraida pelo método AOAC (5) e quantificada por CLAE com detector de

fluorescéncia, de acordo com Gregory & Kirk (18) e ainda pelo método de Albala-Hurtado et al. (17).

Vitamina C total. A vitamina C foi determinada por CLAE com detector de fluorescéncia, com oxidagéo do acido
ascorbico a desidroascérbico e posterior derivagcdo com o-fenilenodiamina, segundo Dodson et al. (19). Foi

também utilizada CLAE com detec¢éo por UV e coluna de excluséo idnica segundo Ashoor et al. (20).

Aminoéacidos. O método para determinagcdo dos aminodcidos totais consistiu na derivatizagdo com
fenilisotiocianato (PITC) do produto da hidrélise acida, seguida de analise da mistura por cromatografia liquida de
alta eficiéncia (CLAE). As proteinas constituintes dos produtos alimenticios sao hidrolisadas a 110°C, com acido
cloridrico 6 N, durante 24 horas. Os aminoacidos liberados na hidrélise acida sédo reagidos com PITC, segundo
Hagen et al. (21), separados por CLAE em fase reversa, utilizando coluna LUNA C18 (100A, 5um 250x4,6mm;
cod. 00G-4252-EQ), e quantificados por detector UV em 254 nm. A quantificagéo foi feita por calibracéo interna
multinivel, utilizando o acido a-aminobutirico (AAAB) como padrao interno, como descrito por White et al. (22)
Para o calculo do teor de cada aminoacido, o valor de peso molecular de cada aminoacido foi tomado na forma
condensada, ou seja, o peso molecular completo do aminoacido, diminuido em 18 u.a.m. (a massa de uma
molécula de agua), de forma a considerar o aminoacido como se estivesse na sua forma protéica. As amostras

foram homogeneizadas, liofilizadas e quarteadas. As analises foram efetuadas em triplicata.

Carotendides. Para a analise dos carotendides, os extratos foram obtidos segundo a sua natureza, dividindo-se
em trés grupos, a saber: 1) aqueles que foram submetidos a extragdo padréo (23, 24), 2) os que requeriam
hidratagdo prévia (24), e 3) os que requeriam saponificagdo (23, 24). O primeiro grupo compreendeu: frutas,
como kiwi e bananas; legumes e verduras cruas, como rucula, alface roxa, alho pord, quiabo e processados
como: polpa de abacaxi, legumes a vapor, tucupi com pimenta, goiabada cascdo. Os do segundo grupo foram:
lentilha crua e cereal de milho com agucar. Ja os do terceiro grupo foram: frutas como limdo cravo, manga

Palmer, tucuma, jamelao e processados como pupunha cozida, abobrinha refogada, abébora, quibebe, salpicao
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