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INTRODUÇÃO
Existe atualmente uma importante relação inversa entre o consumo de hortaliças e a menor incidência de doenças crônicas não transmissíveis, como câncer e doenças cardiovasculares. 
As hortaliças, além de fornecerem componentes importantes para desempenharem funções básicas do organismo como, por exemplo, ácido ascórbico, betacaroteno e ácido fólico, 
são fontes de compostos bioativos diretamente associados à prevenção de doenças. A produção de hortaliças pode ser realizada por diferentes sistemas. O sistema convencional 
é caracterizado pela elevada utilização de defensivos químicos. A utilização dos insumos é justificada visando o aumento da produtividade, da qualidade e a resistência à pragas 
e doenças. Esse tipo de manejo, quando não cumpridas as recomendações técnicas, coloca em risco a saúde humana e pode contaminar o ambiente. Os alimentos orgânicos têm 
sido discutidos e valorizados no mundo moderno, como alternativa a produção convencional, sendo caracterizados como adequados à saúde e capazes de reduzir a degradação 
ambiental. A agricultura orgânica tem por princípio estabelecer sistemas de produção com base em tecnologias de processos, ou seja, um conjunto de procedimentos que envolvam 
a planta, o solo e as condições climáticas, produzindo um alimento sadio e com suas características e sabor originais, que atenda às expectativas do consumidor (Penteado, 2000). 
O aumento do interesse do consumidor pelos alimentos orgânicos faz surgir à necessidade do conhecimento, com bases científicas, sobre as alegações de qualidade atribuídas aos 
produtos orgânicos.

OBJETIVO
Comparar as características físico-químicas e a atividade antioxidante de cenoura, pimentão e alface orgânicos e convencionais.

METODOLOGIA
Foram adquiridas amostras orgânicas (n=5), amostras orgânicas certificadas (n=5) e convencionais (n=5) de cenoura, pimentão verde e alface lisa, em 
estabelecimentos comerciais do Município do Rio de Janeiro. As amostras de cenoura foram analisadas entre agosto e dezembro de 2012, as de pimentão 
verde entre janeiro e abril de 2013 e as de alface de abril a julho de 2013. Todas as amostras foram previamente trituradas e sofreram as seguintes 
análises: açúcares redutores, açúcares totais, ºBrix, vitamina C, densidade e acidez segundo metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008). As amostras 
foram extraídas por três extratores: etanol (E), o metanol (M) e água (A), sendo os extratos utilizados para avaliação da atividade antioxidante pelo 
ensaio de DPPH (Brand-Willians,1995), e o teor total de compostos fenólicos pelo método espectrofotométrico utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau 
(Singleton,1999). Os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e as médias comparadas através do teste de Tukey ao nível de 5% de 
probabilidade, utilizando-se o programa GraphPadPrism 4.0 e Statistical 6.0.

RESULTADOS
A tabela 1 mostra os dados da comparação físico-química entre os diferentes tipos de produção da cenoura, pimentão e alface orgânicos e convencionais. Inicialmente, 
observou-se que a cenoura orgânica apresentou valores médios de acidez (0,11g% de ácido cítrico) e açúcares totais (5,68g%) superiores aos encontrados nas 
amostras orgânicas certificadas e convencionais (p<0,05). Todas as amostras analisadas apresentaram valores de açúcares totais dentro dessa faixa relatada na 
literatura (2% a 5%) (TACO UNICAMP, 2011). Em relação à análise de densidade e sólidos solúveis totais, não houve diferença estatística entre as cenouras, pimentões 
e alfaces convencionais, orgânicas e orgânicas certificadas (p>0,05). Foi possível observar que os teores de vitamina C das amostras de cenoura orgânicas analisadas 
estavam abaixo dos valores registrados na Tabela de Composição de Alimentos (TACO UNICAMP, 2011), porém sem diferença significativa entre as diferentes formas 
de produção (p>0,05). As amostras de alface convencional e pimentão orgânico apresentaram valores médios de vitamina C maiores, comparados às outras amostras 
(p<0,05). De acordo com ARBOS et. al (2010), diversos autores relatam que os alimentos produzidos sob sistema orgânico possuem, frequentemente, teores de 
vitamina C superiores aos produzidos convencionalmente. O baixo teor de vitamina na cenoura e alface pode ser uma possível explicação para tal resultado. 
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A determinação de compostos fenólicos totais revelou que a utilização da água como extrator foi o mais eficiente comparado a outros extratores utilizados (Figura 
1). Considerando este extrator, as amostras orgânicas e orgânicas certificadas apresentaram valores de compostos fenólicos totais superiores (p<0,05) às amostras 
convencionais em todas as hortaliças analisadas (Tabela 2), resultado também encontrado por Borguini (2006), com aumento médio de 49,81, 59,07 e 32,01% para 
cenoura, pimentão e alface orgânicos, respectivamente.

Figura 1. Compostos Fenólicos Totais em amostras de cenouras, pimentão e alface orgânicos (O), convencionais (C) e orgânicos certificados (OC) extraídos por metanol, 
etanol e água.

Em relação à atividade antioxidante, (Figura 2) observou-se que as amostras de cenoura e pimentão convencionais apresentaram menor atividade antioxidante 
(p<0,05) quando comparados às amostras orgânicas. Não houve diferenças significativas entre as diferentes formas de produção nas amostras de alface (p>0,05). 
Segundo Darolt (2003), estudos comparativos entre a capacidade antioxidante de diversos produtos hortícolas, cultivados em sistema orgânico e convencional, 
mostraram resultados variáveis, necessitando de mais estudos.
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Figura 2. Valor de IC50 nas amostras de cenoura, pimentão e alface orgânico (O), orgânico certificado (OC) e convencional (C) de diferentes lotes.

A Tabela 3 mostra a correlação entre os teores totais de compostos fenólicos e vitamina C com a atividade antioxidante nas amostras de cenoura, pimentão e alface 
orgânicos, orgânicos certificados e convencionais. Foi possível constatar que a única correlação identificada foi entre os compostos fenólicos e a atividade antioxidante 
nas amostras de pimentão (p= 0,0433).

CONCLUSÃO
Conclui-se que não houve diferenças significativas na composição química entre hortaliças orgânicas e convencionais, principalmente devido a grande variedade entre 
os lotes. Por outro lado, as amostras orgânicas apresentaram maior capacidade antioxidante e valores de compostos fenólicos totais superiores quando comparadas às 
amostras convencionais. Sendo assim, os dados reforçam a necessidade de uma maior padronização na produção de hortaliças, sem a perda da qualidade nutricional e 
manutenção das características bioativas.
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