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INTRODUCAO

Existe atualmente umaimportanterelacaoinversaentre o consumo de hortalicaseamenorincidéncia de doencas cronicas nao transmissiveis, como cdncere doengas cardiovasculares.
As hortalicas, além de fornecerem componentes importantes para desempenharem fungdes bésicas do organismo como, por exemplo, acido ascdrhico, betacaroteno e dcido fdlico,
sdo fontes de compostos bioativos diretamente associados a prevencao de doengas. A produgdo de hortalicas pode ser realizada por diferentes sistemas. O sistema convencional
é caracterizado pela elevada utilizagdo de defensivos quimicos. A utilizagdo dos insumos € justificada visando 0 aumento da produtividade, da qualidade e a resisténcia a pragas
e doengas. Esse tipo de manejo, quando ndo cumpridas as recomendacdes técnicas, coloca em risco a satide humana e pode contaminar 0 ambiente. Os alimentos organicos tém
sido discutidos e valorizados no mundo modermo, como alternativa a producao convencional, sendo caracterizados como adequados a satide e capazes de reduzir a degradacdo
ambiental. A agricultura organica tem por principio estabelecer sistemas de producao com base em tecnologias de processos, ou seja, um conjunto de procedimentos que envolvam
aplanta, o solo e as condicdes climticas, produzindo um alimento sadio e com suas caracteristicas e sabor originais, que atenda as expectativas do consumidor (Penteado, 2000).
0aumento do interesse do consumidor pelos alimentos orgnicos faz surgir a necessidade do conhecimento, com bases cientificas, sobre as alegacdes de qualidade atribuidas aos
produtos organicos.

OBJETIVO
Comparar as caracteristicas fisico-quimicas e a atividade antioxidante de cenoura, pimentdo e alface organicos e convencionais.

METODOLOGIA

Foram adquiridas amostras organicas (n=>5), amostras organicas certificadas (n=>5) e convencionais (n=>5) de cenoura, pimentao verde e alface lisa, em
estabelecimentos comerciais do Municipio do Rio de Janeiro. As amostras de cenoura foram analisadas entre agosto e dezembro de 2012, as de pimentdo
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 sequintes
andlises: aclcares redutores, aglicares totais, °Brix, vitamina (, densidade e acidez sequndo metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008). As amostras
foram extraidas por trés extratores: etanol (E), o metanol (M) e dgua (A), sendo os extratos utilizados para avaliacdo da atividade antioxidante pelo
ensaio de DPPH (Brand-Willians,1995), e o teor total de compostos fenélicos pelo método espectrofotométrico utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau
(Singleton,1999). Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas através do teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade, utilizando-se o programa GraphPadPrism 4.0 e Statistical 6.0.

RESULTADOS

Atabela 1 mostra os dados da comparacdo fisico-quimica entre os diferentes tipos de produgao da cenoura, pimentdo e alface organicos e convencionais. Inicialmente,
observou-se que a cenoura orgdnica apresentou valores médios de acidez (0,11g% de dcido citrico) e aclicares totais (5,68g%) superiores aos encontrados nas
amostras organicas certificadas e convencionais (p<0,05). Todas as amostras analisadas apresentaram valores de agticares totais dentro dessa faixa relatada na
literatura (2% a 5%) (TACO UNICAMP, 2011). Em relagdo a andlise de densidade e sélidos soltveis totais, ndo houve diferenca estatistica entre as cenouras, pimentdes
e alfaces convencionais, organicas e organicas certificadas (p>0,05). Foi possivel observar que os teores de vitamina C das amostras de cenoura orgdnicas analisadas
estavam abaixo dos valores registrados na Tabela de Composicdo de Alimentos (TACO UNICAMP, 2011), porém sem diferenca significativa entre as diferentes formas
de producdo (p>0,05). As amostras de alface convencional e pimentdo organico apresentaram valores médios de vitamina C maiores, comparados as outras amostras
(p<0,05). De acordo com ARBOS et. al (2010), diversos autores relatam que os alimentos produzidos sob sistema organico possuem, frequentemente, teores de
vitamina C superiores aos produzidos convencionalmente. O baixo teor de vitamina na cenoura e alface pode ser uma possivel explicacao para tal resultado.
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Tabela 1. Médias da comparacéo fisico-quimica entre cenoura, pimentdo e alface orgénico, organico certificado e

] convencional. _
Hortaliga Classificagdo  Acidez Aglcares Agucar Densidade oBrix(?)  Acido Ascérbico
(g) Totais (g%)  Redutor (g%) {g/lcm3) {mg%)

Orgénico 0,11£0,34= 5,68+0,35= 3,360,110 1,020,012 8,03+1,20= 2,84+0 502

Cenoura Org. certificado 0,08+0,000 504+0 362 2,360 140 1,030,002 7.75+0 363 3,20+0 335
Convencional  0,08+.0,000 4 17+033b 3,92+0 443 1,030,008 8,670,572 3,26+0 652
Organico 0,13£0,00= 244+0,06s 241£0,09 1,010,005 5,080,602 21674214

Pimentédo Org. Certificado 0,11£0,005 26940102 2,23+0,072 1,02+0,008 41420483 33,48+2 99
Convencional  0,12+0,005 2530075 2,27+0,09 1,01£0,0 4 6520373 19,35+2 9%
Organico 0,04+0,00= 0,780,012 1,44+0,01a 1£0,00s 1,320,672 0,33+0,032

Alface Org.Certificado 0,04£0,00= 0,81+0,03s 1,39+0,022 1£0,00s 1,8120,78= 0,28+0,012
Convencional  0,32+0,000 0,74+0,06° 1,42+0,023 1,03£0,02 1,53+0,753 0,68+0,07°

A determinacdo de compostos fendlicos totais revelou que a utilizacdo da dgua como extrator foi o mais eficiente comparado a outros extratores utilizados (Figura
1). Considerando este extrator, as amostras organicas e organicas certificadas apresentaram valores de compostos fendlicos totais superiores (p<0,05) as amostras
convencionais em todas as hortalicas analisadas (Tabela 2), resultado também encontrado por Borguini (2006), com aumento médio de 49,81, 59,07 e 32,01% para
cenoura, pimentdo e alface organicos, respectivamente.
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Figura 1. Compostos Fendlicos Totais em amostras de cenouras, pimentao e alface organicos (0), convencionais (C) e organicos certificados (0C) extraidos por metanol,

etanol e dgua.

Em relacdo a atividade antioxidante, (Figura 2) observou-se que as amostras de cenoura e pimentdo convencionais apresentaram menor atividade antioxidante
(p<0,05) quando comparados as amostras organicas. Nao houve diferencas significativas entre as diferentes formas de producao nas amostras de alface (p>0,05).
Segundo Darolt (2003), estudos comparativos entre a capacidade antioxidante de diversos produtos horticolas, cultivados em sistema organico e convencional,
mostraram resultados variaveis, necessitando de mais estudos.
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Tabela 2. Média e desvio padrio de compostos fendlicos fotais em amostras de cenoura, pimentdo e alface
organicos (O), convencionais (C) e organicos certificados (OC) extraidos por agua.

[ 0 oc
Cenoura 2 69+1 072 5 40«0 810 4 64+0 960
Pimentio 19,374 963 32,79+£9 60 b 29,0245 87 b
Alface 10,777 153 3364+b664 0 19,313,190
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Figura 2. Valor de (50 nas amostras de cenoura, pimentao e alface organico (0), organico certificado (OC) e convencional (C) de diferentes lotes.

Tabela 3. Coeficiente de correlacio entre os teores totais de compostos fendlicos e vitamina C com a atividade
antioxidante de cenoura, piment&o e alface orgénicos, organicos certificados e convencionais

Amostras Variaveis Coeficiente e p-valor
Correlagéo

Cenoura Compostos fenolicos x atividade antioxidante -0,7049 04356 5
Vitamina C x atividade antioxidante -0,3371 0,811 b
Pimentio Compostos fenolicos x atividade antioxidante -0.9977 00433 5
Vitamina C x atividade antioxidante -08289 03780 b5
Alface Compostos fenolicos x atividade antioxidante -0,b465 060620 5
Vitamina C x ativdade antioxidante -0,2759 08220 b5

ATabela 3 mostra a correlagdo entre os teores totais de compostos fendlicos e vitamina C com a atividade antioxidante nas amostras de cenoura, pimentdo e alface
organicos, organicos certificados e convencionais. Foi possivel constatar que a tinica correlacao identificada foi entre os compostos fenélicos e a atividade antioxidante
nas amostras de pimentao (p=0,0433).

CONCLUSAO

Conclui-se que ndo houve diferengas significativas na composicao quimica entre hortalicas organicas e convencionais, principalmente devido a grande variedade entre
os lotes. Por outro lado, as amostras organicas apresentaram maior capacidade antioxidante e valores de compostos fendlicos totais superiores quando comparadas as
amostras convencionais. Sendo assim, os dados reforcam a necessidade de uma maior padronizacao na producdo de hortalicas, sem a perda da qualidade nutricional e
manutencdo das caracteristicas bioativas.
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