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I N T R O D U Ç Ã O 

Em recente análise dos dados de um es
tudo sobre orçamentos familiares feitos em 
Manaus, em 1973-74 (Shrimpton & Giugliano, 
1979; Shrimpton, 1980). usando-se valores de 
tabelas de composição de alimentos, apontou-
se a ingestão de zinco como a mais baixa entre 
dez nutrientes. É reconhecido que o uso de 
valores de composição obtidos da literatura 
pode ser causa de erro na avaliação de consu
mo de nutrientes (Stock & Wheeler, 1972) e por 
isso é necessário proceder a análise dos ali
mentos locais. O consumo de peixe no Amazo
nas é alto (Honda, 1972). sendo sete vezes 
maior em Manaus do que em outras capitais 
brasileiras (Shrimpton & Giugliano, 1979). En
tretanto, poucos são os dados conhecidos re
ferentes à composição química dos peixes da 
Amazônia, com nenhum estudo sobre o teor de 
zinco. O conhecimento da composição quínv 
ca do pescado "in natura" proporciona valio
sos subsídios para melhorar a avaliação de 
consumo de nutrientes na aplicação dietético 

( 1 ) — I n s t i t u t o N a c i o n a l d e P e s q u i s a s d a A m a z ô n i a , 

e dietoterápica. Considerando o papel impor
tante do peixe na alimentação do amazonense, 
este trabalho propõe-se a analisar os mesmos, 
especialmente quanto aos seus conteúdos de 
energia, proteína e zinco e a relação com os 
níveis de ingesta recomendados para os mes
mos. 

M A T E R I A L E M É T O D O S 

São estudadas neste trabalho apenas as 
onze espécies de peixes citadas como as mais 
consumidas pela população de Manaus em 
1973-74 (Shrimpton & Giugliano. 1979). Os pei
xes foram adquiridos diretamente no Mercado 
Municipal de Manaus para o laboratório de Nu
trição do INPA, no mês de maio de 1978, onde 
foram tratados devidamente, lhes sendo reti
radas as vísceras, escamas e nadadeiras; a 
parte desperdiçada foi pesada e calculada. Pa
ra essa análise utilizaram-se dez peixes de 
cada espécie sempre que possível. 

Toda vidraria usada foi cuidadosamente 
iavada em banho de ácido e água deionizada. 
para evitar contaminação das amostras por 
zinco. 

As análises toram feitas do peixe inteiro, 
por que é adquirido e preparado para o consu
mo dessa maneira, desprezando-se apenas as 
vísceras, nadadeiras e escamas. Posteriormen
te o peixe é "ticado" (cortado em fatias bem 
finas, incompletas, transversais, que se suce
dem da extremidade do opérculo até o final da 
nadadeira caudal) com o objetivo de cortar em 
pedaços bem pequenos as espinhas encontra
das ao longo do peixe, ficando inteiras somen
te as costelas e o espinhaço; facilitando-se as
sim um aproveitamento bem maior da carne 
do pescado, que pode ser cozido, frito ou as
sado. 

s , A M . 
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As amostras foram secadas em estufa a 
110°C, até peso constante, para determinação 
de umidade. Depois de seca, a amostra foi ma
cerada no gral e usada para as demais análi
ses como segue: Proteínas — pelo processo 
de Kjeldahl (Horwitz, 1975); Gordura — por ex
tração com éter de petróleo, em Soxhlet; Cin
zas — na mufla, a 600°C (Horwitz, 1975). To
das as análises foram feitas com amostras tri
plicadas; Carboidrato total — foi calculado 
por diferença; Energia — foi calculada usan-
do-se os fatores de conversão, sendo 4 calo
rias por grama de proteína, 9 calorias por gra
ma de gordura e 4 calorias por grama de car
boidrato. 

A determinação de zinco foi feita usando 
método de Isaac & Johnson (1975), na qual 1 
grama de amostra seca foi colocado na estu
fa a 100°C até peso constante. O cadinho com 
a amostra foi aquecida a uma temperatura de 
500°C na mufla por uma noite. Depois de fria, 
íoram adicionadas 10 gotas de água deioniza-
da a 4 ml de HN0 3 (1:1) e levada a banho de 
areia numa temperatura baixa, para evapora
ção de excesso de ácido nítrico e retornado a 
mufla por 1 hora, na mesma temperatura aci
ma citada. Os resíduos de cinza foram dissol
vidos com 10 ml HCI (1:1) e transferidos quan 
titativamente para um balão volumétrico de 
100 ml completando com H 20 deionizada. O 
zinco foi determinado por me.o de um espec-
trofotômetro de absorção atômica segundo re
comendações do fabricante (Perkin Élmer, 
1976). 

Os níveis de zinco, p.otoína, energia e 
gordura encontrados nos peixes foram correla
cionados, usando anáiise de covariança (Armi-
tage, 1971). A capacidade dos peixes para en
riquecer as dietas para protoína e zinco foi fei
ta comparando as razões proteína/energia e 
zinco/energia encontradas nos peixes, com as 
ingestas recomendadas (FNB-USA, 1980), sen
do 20 g proteína/1000 c?lorias e 50 mg zin
co/1000 calorias. 

R E S U L T A D O S E D I S C U S S Ã O 

No Mercado Municipal de Manaus os pei
xes eram vendidos da seguinte maneira: Tu-
cunaré, Pescada, Matrinchã e Curimatã, eram 

vendidos por unidade, mas, o Pirarucu era ven
dido em quilos de fi lé. A Sardinha, Branqui
nha, Pacu, Aracu e Jaraquí, eram vendidos por 
"enfiada", ou seja, 5 peixes presos por uma 
tira de jauari; o Tambaqui era vendido inteiro 
oü aberto em bandas, sem vísceras e geral
mente sem escamas. 

A Tabela 1 apresenta o nome vulgar e 
científico de cada peixe, média do peso por 
unidade, peso máximo, tomando por base o nú
mero de amostras analisadas, e a porcenta
gem comestível obtida tendo-se por base o 
peixe inteiro. O Tambaqui teve analisado uma 
banda de cada peixe, chegando a pesar cada 
banda até 3 kg. Um Pirarucu inteiro pode pe
sar mais de 60 kg, fornecendo aproximadamen
te 40 kg de carne, porém não conseguimos 
comprar peixes inteiros. Podemos notar que 
as espécies de maior aproveitamento foram: 
Pacu, Jaraqui, Tucunaré e Matrinchã. Sobre o 
Pirarucu, por não ter sido analisado o peixe in
teiro, não podemos opinar neste aspecto. 

São encontradas, na Tabela 2, o número 
de calorias fornecidas por 100 g de peixe ana
lisado e os teores de umidade, proteína, gor
dura e cinzas. Foram de alto valor energético 
o Pacu, Sardinha, Curimatã e Matrinchã, en
quanto que o Pirarucu, o Tucunaré e a Pesca
da apresentam baixo valor como está mostra
do na figura 1. O teor energético mostrou 
uma correlação forte e significativa com o teor 
de gordura (r =0.99 p < .01), (vej? Fig. 1). Pei
xes são classificados como gordos quando 
contém um teor de gordura acima de 15%, mé
dios ou semi-gordos, quando variam entre 5 a 
15% e magros quando abaixo de 5% (Stansby, 
1961). De acordo com esta classificação, o 
Pacu, Sardinha, Curimatã, Matrinchã. Branqui
nha e os peixes onívorcs ou herbívoros, podem 
ser considerados como gordos, a Pescada, Pi
rarucu e o Tucunaré como magros, e as outras 
espécies como semi-gordos. 

Seria importante ressaltar que os peixes 
onívoros ou herbívoros, migradoies, com de
sova total uma vez ao ano, como o Jaraqui e 
o Tambaqui por exemplo, têm alta variação de 
gordura entre os períodos de cheia e vazante. 
Esta variação é menor ou ausente nos peixes 



T A B E L A 1 — R e l a ç ã o d o s p e i x e s a m a z ô n i c o s a n a l i s a d o s c o m r e s p e c t i v o s n o m e s v u l g a r e s e c i e n t í f i c o s , t a m a n h o s , d e s p e r d í c i o s e p e s o s . 

N o m e V u l g a r N o m e C i e n t í f i c o U n i d a d e 
N . ' d e 

a n á l i s e s 

D e s p e r d í c i o 

% 

P e s o 

m é d i o ( g ) 

m í n i m o / m á x i m o ( g ) 

P e s o 

A r a c u S c h i z o d a r s p . 
p e i x e 

i n t e i r o 
10 13,7 233 ,0 176.3 — 303 ,5 

P a c u M y l o s s o m a s p p . 
p e i x e 

i n t e i r o 10 5,6 190.9 120,9 — 245 ,7 

J a r a q u l P r o c h i l o d u s í n s i g n i s s p . 
p e i x e 

i n t e i r o 
10 12 ,4 249 ,8 189.3 — 366 ,9 

S a r d i n h a T r i p o r t h e u s e l o n g a t u s s p p . 
p e i x e 

i n t e i r o 
10 5,9 93 ,2 4 0 , 4 — 128,4 

B r a n q u i n h a Curimatã l a t i c e p s s p p . 
p e i x e 

i n t e i r o 
10 19,9 185,4 162,5 — 224 ,3 

C u r i m a t ã P r o c h i l o d u s n i g r i c a n s 
p e i x e 

i n t e i r o 
10 14,0 510,5 388 ,8 — 532 ,9 

M a t r i n c h ã B r y c o n s p p . 
p e i x e 

i n t e i r o 
10 14 .4 1 . 2 3 3 , 6 687 ,3 — 1654,5 

T a m b a q u i C o l o s s o m a m a c r o p o m u m b a n d a 0 8 2 5 , 0 2 . 3 5 6 , 0 1985,1 — 2872 ,5 

P e s c a d a P l a g i o s c i o n s p p . 
p e i x e 

i n t e i r o 0 7 16,5 987 ,8 572,2 — 1353,8 

P i r a r u c u A r a p a i m a g i g a s 

f i l é 

q u i l o 0 6 2,0 — — 

T u c u n a r é C í c h l a o c e l l a r i s s p p . 

p e i x e 

i n t e i r o 0 6 13,5 1 . 1 1 7 . 3 679 ,1 — 1545,8 



T A B E L A 2 — C o m p o s i ç ã o d e 100 g d a p a r t e c o m e s t í v e l d e a l g u n s p e i x e s a m a z ô n i c o s , d e p r o t e í n a , g o r d u r a , u m i d a d e , 

z i n c o e e n e r g i a . 

N o m e V u l g a r 

A r a c u 

Pacu 

J a r a q u i 

S a r d i n h a 

B r a n q u i n h a 

C u r i m a t ã 

M a t r i n c h ã 

T a m b a q u i 

P e s c a d a 

P i r a r u c u 

T u c u n a r é 

\ 

D e s c r i ç ã o 
E n e r g i a 

( C a l ) 

U m i d a d e 

% 
P r o t e í n a 

( g ) 

G o r d u r a 

( g ) 

C i n z a s 

( g ) 

Z i n c o 

( m g ) 

c r u ( f i l é ) 167,2 6 9 , 7 19,3 10 .0 1.0 1.1 

c r u ( i n t e i r o ) 159,3 69 ,2 18,0 9 ,7 3,1 1,3 

c r u ( f i l é ) 145.2 7 1 . 5 18 ,3 8,0 2,2 0,8 

c r u ( l n t e i ' 0 > 292 ,1 56.1 17 .0 24 ,9 2,0 1,7 

c r u ( f i l é ) 129,2 72 ,5 20,1 5 ,4 2,0 0,8 

c r u ( i n t e i r a ) 121.2 6 7 . 0 18,6 11.4 3,0 1,2 

c r u ( f i l é ) 151,5 71 ,0 18,3 8 .7 2.0 1,1 

c r u ( i n t e i r o ) 260 .3 58 ,5 18,5 2 0 , 7 2.C 2,2 

c r u ( f i l é ) 223 ,5 62 ,5 21 ,0 15.5 1.2 1,1 

c r u ( i n t e i r o ) 217 ,2 64 ,2 17.4 16 .4 2,0 2 .0 

c r u ( f i l é ) 208 ,4 64 ,9 19 ,7 14 ,4 1,0 0,9 

c r u ( i n t e i r o ) 250 ,7 6 2 , 0 16,1 2 0 , 7 1,2 1.2 

c r u ( f i l é ) 187,8 66 ,8 20 ,4 11,8 1.0 0,9 

c r u ( i n t e i r o ) 245 .5 60 ,0 19,3 18,7 2,0 1.1 

c r u ( f i l é ) 138,1 7 2 . 7 19,0 6,9 1,4 0.3 

c r u ( i n t e i r o ) 151,4 66 .3 24 ,8 5.8 3,1 0,6 

c r u ( f i l é ) 89 ,3 7 7 . 5 19,4 1,3 1,8 0,9 

c r u ( i n t e i r o ) 96 ,6 7 5 , 9 20,1 1,8 2,2 1,6 

c r u ( f i l é ) 120,7 73 .2 20 .5 4,3 2 .0 0,5 

c r u ( f i l é ) 102,3 7 6 . 0 20 ,4 2,3 1,3 1,2 

c r u ( i n t e i r o ) 142.0 6 9 . 2 22 ,0 6.0 2 .8 1.5 

carnívoros, os quais ocupam o fim da cadeia 
alimentar, não migram tanto e tem desova con
tínua. Os peixes, neste estudo, foram analisa
dos no pico da cheia quando os peixes 
onívoros ou herbívoros estavam em fase de 
engorda em preparação para a desova no 
início da vazante no próximo mês. 

Como pode ser esperado, todas as espé
cies aqui estudadas mostram alto teor protei
co, pois apresentam resultados acima de 15 e 
20%. Segundo Stansby (1961), esses valores 
são considetados como altos. Sem dúvida, o 
pescado da Amazônia é uma rica fonte de pro
teína animal. 

Em média, os filés tinham menos zinco 
(0.85 mg/100 g) que nos peixes inteiros (1.53 
mg/100 g). Isto pode estar associado à pre
sença dos ossos ou de algumas vísceras nos 
últimos casos como o cérebro e/ou olhos, que 
podem ter altos conteúdos de zinco. 

Houve uma correlação significativa entre 
o conteúdo de proteína e o conteúdo de zinco 
nos peixes estudados (r = 0.53 p 0.05) (veja 
Fig. 2). Outros autores tem encontrado cor
relações entre os níveis de proteína e os de 
zinco em alimentos (Osis eí a/., 1972). De fa
to, alimentos ricos em proteína têm mais zin
co que alimentos pobres em proteína. Porém, 
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F l g . 1 — R e l a ç ã o e n t r e c o n t e ú d o d e g o r d u r a e e n e r g i a e m a l g u n s p e i x e s d a A m a z ô n i a . 

nos alimentos ricos eni proteína ainda se acha 
uma variação grande nas quantidades de zinco 
encontrado. 

Comparando as razões zinco/energia e 
proteína/energia, observamos que os peixes 
são de fato excelentes fornecedores de proteí
na, produzindo 3 a dez vezes a razão proteí
na/energia necessária para poder enriquecer 
a dieta em proteína. Porém, quanto ao zinco, 
os peites não são tão ricos. Quatro dos pei
xes, Matrinchã, Curimatã, Tambaqui (filé) e a 
Branquinha, mostraram uma razão zinco/ener

gia abaixo de 5 mg/1000 calorias, podendo ser 
considerado como muito pobres em zinco (So 
lomons & Shrimpton, 1982). 

Outros peixes eram intermediários (5, 10 
mg/1000 Cais), como Pacu, Pirarucu, Jaraqui, 
Aracu, Sardinha e Branquinha inteiros. Os pei
xes com altos teores de zinco por 1000 calo
rias são apenas, o Tucunaré e a Pescada. Am
bos são os peixes de preços mais elevados e 
preferidos no mercado de Manaus, sendo o 
Tucunaré conhecido como o peixe dos reis 
(Araújo Lima, 1923). 
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F l g - 2 — R e l a ç ã o e n t r e a s r a z õ e s p r o t e í n a / e n e r g i a e z i n c o / e n e r g i a , e m a l g u n s p e i x e s d a A m a z ô n i a e m c o m p a r a ç ã o 

c o m o s n í v e i s r e c o m e n d a d o s . 

Os peixes com as melhores razões zinco/ 
energia são os menos gordos. É interessante 
notar que os peixes gordos são muitas vezes 
considerados como "reimosos", com pouco 
uso pela população e restrito especialmente a 
pessoas doentes ou em estados especiais de 
gravidez ou lactação, 

p 

Em relação aos outros alimentos ricos em 
proteína, como carnes, vísceras, queijos etc, 

os peixes em geral apresentam menores teo
res de zinco. Se os outros alimentos que com
põem a base da dieta fossem ricos em zinco, 
como arroz integral, trigo integral, feijão, leite, 
verduras, legumes, etc. a dieta baseada em 
peixe ainda poderia ser suficiente quanto ao 
zinco. Se os outros alimentos que formam a 
base da dieta, forem pobres em zinco, como 
farinha de mandioca, batatas, açúcar, arroz po-



lido, pão comum, macarrão, óleos e gorduras, 
como é o caso de Manaus, a dieta não vai sa
tisfazer às recomendações para zinco. 

As bases científicas para as recomenda
ções diárias para zinco ainda não estão bem 
fundamentadas (Food and Nutrition Board, 
1980) e alguns países acham que as recomen
dações americanas são altas (Department of 
National Health and Welfare, 1976). Conside
rando que, nos trópicos, as perdas no suor são 
maiores de que nos climas temperados, acre
ditamos que as recomendações para zinco dos 
Estados Unidos não são altas para os trópicos. 

Considerando a importância da zinco no 
metabolismo dos ácidos nucléicos, no cresci
mento, na divisão de células, na formação de 
algumas enzimas, nos processos imunológi
cos e reprodutores, consideramos que existe 
a possibilidade de que uma dieta baixa em zin
co possa interferir nestes processos. Ainda 
faltam estudos que comprovem que os baixos 
níveis de ingesta de zinco encontrados cm Ma
naus sejam prejudiciais ao ser humano. Po
rém a lógica não nos leva a crer que o mo-
nauara está sendo prejudicado. 

C O N C L U S Õ E S 

Dos peixes da Amazônia, analisados nes
te estudo, os herbívoros e/ou onívoros apre
sentaram altos teores de energia, face aos al
tos conteúdos de gordura neles encontrados. 
Nestes Deixes, as concentrações de gordura 
provavelmente mudam bastante, durante o ano 
em função da época da desova. 

Os peixes carnívoros apresentaram baixo 
teor de gordura. As razões proteína/energia 
eram o dobro dos níveis recomendados em to
dos os peixes, apontando-os como excelentes 
fontes proteicas. As razões zinco/caloria nos 
peixes gordos eram abaixo dos níveis reco
mendados e somente os peixes magros tinham 
altas razões zinco/energia. De um modo ge
ral, os peixes são mais pobres em zinco dc que 
outros alimentos proteicos, como carne de boi, 
queijq^e feijão. No entanto, é preciso maiores 
estudos para definir se os baixos níveis de in
gesta de zinco, encontrados em populares com 

base alimentar em peixe, como é o caso de 
Manaus, são associados com deficiências sub-
clínicas de zinco. 

A G R A D E C I M E N T O S 

Este trabalho foi realizado com recursos 
financeiros do Conselho Nacional do Desen
volvimento Científico e Tecnoióg:oo (CNPq) e 
da Secretaria de Coperação Econômica e Téc
nica Internacional (SUBIN). Agradecemos à 
Srta. Vera Maria Ferreira da Silva pela ajuda 
na identificação e nomenclatura dos peixes, 
bem como pelos comentários e discussões 
sobre o manuscrito. 

S U M M A R Y 

T h e e l e v e n s p e c i e s o f f i s h m o s t c o n s u m e d in M a 

n a u s i n 1973-74 w e r e a n a l y z e d f o r h u m i d i t y , a s h , p r o t e i n , 

f a t , e n e r g y a n d z i n c . C a r n i v o r o u s f i s h s u c h a s T u c u n a -

i é , P i r a r u c u a n d P e s c a d a w e r e f o u n d t o b e l e a n w h e r e a s 

P a c ú , S a r d i n h a , C u r i m a t ã , M a t r l n c h ã a n d B r a n q u i n h a 

w e r e f o u n d t o b e f a t t y . A l l o f t h e f i s h e s w e r e h i g h in 

p r o t e i n , w i t h p r o t e i n e n e r g y r a t i o s g r e a t l y i n e x c e s s o f 

t h e r e c o m m e n d a t i o n s . Z i n c e n e r g y r a t i o s w e r e o n l y h i g h 

i n t h e l e a n , c a r n i v o r o u s f i s h e s , w h i c h a r o t h e m o s t 

e x p e n s i v e a n d s o u g h t a f t e r in t h e l o c a l m a r k e t . T h e 

h e r b i v o r o u s , a n d o m n i v o r o u s f i s h e s , w i t h h i g h f a t c o n 

t e n t s , h a d z i n c e n e r g y r a t i o s b e l o w recomm2nded l e v e l s . 

T h e p o s s i b l e i m p o r t a n c e o f t h e s e f i n d i n g s a r e d i s c u s 

s e d . 

R E F E R Ê N C I A S B I B L I O G R Á F I C A S 

A R A Ú J O L I M A , J .F . 

1923 — L i g e i r a c o n t r i b u i ç ã o a o e s t u d o d o p r o b l e m a 

a l i m e n t a r d a s p o p u l a ç õ e s r u r a i s d o A m a 

z o n a s . B o i . S a n . , D N S P . 2 : 2 1 - 2 4 . 

A R M I T A G E , P. 

1971 — S t a t i s t i c a l m e t h o d s i n m e d i c a l r e s e a r c h . 

O x f o r d . B l a c k w e l l S c i e n t i f i c P u b l . 8 0 4 p . 

D E P A R T M E N T O F N A T I O N A L H E A L T H A N D W E L F A R E 

1976 — D i e t a r y S t a n d a r d s f o r C a n a d a . O t a w a S u p 

p l y a n d S e r v i c e s , C a n a d a . 

F O O D A N D N U T R I T I O N B O A R D 

1980 — R e c o m m e n d e d d i e t a r y a l l o w a n c e s . W a s h i n g 

t o n , D . C . N a t i o n a l R e s e a r c h C o u n c i l , N a t i o 

na l A c a d e m y o f S c i e n c e s . 1 4 0 p . 

H O N D A , E . M . S . 

1972 — P e i x e s e n c o n t r a d o s n o s m e r c a d o s d e M a 

n a u s . A c t a A m a z ô n i c a , 2 ( 3 ) : 9 7 - 9 8 . 



H O R W I T Z , W . 

1975 — A s s o c i a t i o n o f O f f i c i a l A n a l y t i c a l C h e m i s t r y 

— A . O . A . C . 

I S A A C , R.A. S J O H N S O N . W . C . 

1975 — C o l l a b o r a t i v e s t u d y o f w e t a n d d r y a s h i n g 

f o r t h e e l e m e n t a l a n a l y s i s o f p l a n t t i s s u e 

b y A A S . J . A . O . A . C . , 5 8 : 4 3 6 - 4 4 0 . 

O S I S . D. ; K R A M E R , L ; W I A T R O W S K I , E; S P E N C E R , H . 

1972 — D i e t a r y z i n c i n t a k e in m a n . A m . J . C l i n . 

N u t r . , 2 5 : 2 5 8 - 5 8 8 . 

P E R K I N & E L M E R 

1976 — A n a l y t i c a l m e t h o d s f o r a t o m i c a b s o r p t i o n 

s p e c t r o s c o p y . N o r w a l k . T h e P e r k i n E l m e r 

C o r p o r a t i o n , C o n n . 

S H R I M P T O N , R. 

1980 — S t u d i e s o n z i n c n u t r i t i o n i n t h e A m a z o n 

V a l l e y . ( T e s e d e D o u t o r a m e n t o ) . U n i v e r s i 

d a d e d e L o n d r e s , 3 2 6 p . 

S H R I M P T O N , R. & G I U G L I A N O . R. 

1979 — C o n s u m o d e a l i m e n t o s e a l g u n s n u t r i e n t e s 

e m M a n a u s , A m a z o n a s , 1 9 7 3 - 7 4 . A c t a A m a -

z o n i c a , 9 ( 1 ) : 1 1 7 - 1 4 1 . 

S O L O M O N S , N . W . & S H R I M P T O N , R. 

1982 — " Z i n c " in T r o p i c a l a n d G e o g r a p h i c a l M e d i 

c i n e . W a r r e n & M a h m o u d e d s . M c G r a w 

H i l l . N e w Y o r k ( n o p r e l o ) . 

S T A N S B Y , M .E . 

1961 — P r o x i m a t e c o m p o s i t i o n o f f i s h , F A O I n t e r 

n a t i o n a l C o n f e r e n c e o n F i s h i n N u t r i t i o n , 

P a p e r n.° R / l l , 1 , 1 4 p g . F A O , R o m e . 

S T O C K , A . L . & W H E E L E R . E.F. 

1972 — E v a l u a t i o n o f m e a l s c o o k e d b y l a r g e - s c a l e 

m e t h o d s : a c o m p a r i s o n o f c h e m i c a l a n a 

l y s i s a n d c a l c u l a t i o n f r o m f o o d t a b l e s . B r i t . 

J . N u t r . , 2 7 : 4 3 9 - 4 4 8 . 

( A c e i t o p a r a p u b l i c a ç ã o e m 1 5 / 0 9 / 8 2 ) 


