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Resumo: A agricultura orgéanica ocorre sob a proibicao do uso de agrotdxicos, hormonios, modificagdes genéti-
cas e antibidticos, em prol de um alimento mais saudavel para promover qualidade de vida as pessoas e ao meio
ambiente. Os produtos organicos brasileiros sdo fiscalizados pelo governo de forma eficiente desde 1° de janeiro
de 2011. O objetivo deste estudo foi realizar um comparativo entre alimentos organicos e convencionais atraveés
das analises: fisico-quimico, sensorial, nutricional ou microbioldgica com base em artigos cientificos. Resultados
obtidos mostraram que, na analise geral, os organicos obtiveram melhores valores nos quesitos microbiolégicos
e nutricional, os convencionais nas analises sensoriais e fisico-quimico, mas ha pouca diferenca significativa nos
valores bromatologicos em relacao ao tipo de cultivo, sendo necessario mais estudos que levem em consideragdo
também outros fatores ambientais, tipo de adubacdo, armazenamento e manuseio destes alimentos.

Palavras-chave: Alimentos organico. Alimentos convencional. Analises bromatologicas.

Abstract: The organic agriculture occurs based on the ban of pesticide, hormones, genetic modifications and
antibiotics in favor of a healthier food to promote quality of life to people and to the environment. Brazilian or-
ganic products are inspected efficiently by the government since January 1, 2011. The objective of this study was
to make a comparison between organic and conventional foods through the analysis: physical-chemical, sensory,
nutritional and microbiological based on scientific articles. Results obtained showed that on the general analysis,
organic obtained better values in microbiological and nutritional matter, the conventional obtained better values in
sensory and physicochemical analysis, but there was little significant differences on the bromatological values in
relation to the type of crop, requiring more studies that take into consideration also other environmental factors,
type of fertilizer, storage and handling of these foods.
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Introducio

O objetivo da agricultura organica ¢ promover qualidade de vida com prote¢do ao meio
ambiente, sendo vegetal e animal. Para ser considerado organico, o produto tem que ser produ-
zido em um ambiente especifico, onde se utiliza como base do processo produtivo os principios
agroecologicos que contemplam o uso responsavel do solo, da dgua, do ar e dos demais recur-
sos naturais, respeitando as relagdes sociais e culturais (BRASIL, 2014).

A pratica agricola organica preocupa-se com a saude dos seres humanos, dos animais e
das plantas, entendendo que seres humanos saudaveis sao frutos de solos equilibrados e biolo-
gicamente ativos, adotando técnicas integradoras e apostando na diversidade de culturas (SE-
BRAE, 2014).

A cultura e a comercializagdo dos produtos organicos no Brasil foram aprovadas pela
Lei 10.831, de 23 de dezembro de 2003. Sua regulamentagdo, no entanto, ocorreu apenas em 27
de dezembro de 2007 com a publicagdao do Decreto n® 6.323 (BRASIL, 2014).
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Ainda, segundo a United States Department of Agriculture (2014), nos Estados Unidos,
as regras basicas para ser considerado organico indicam que solo e plantas ndo podem ser tra-
tados com quimicos, pesticidas ou herbicidas persistentes. Nao € permitido utilizar fertilizantes
sintéticos ou iodo para promover o crescimento, assim como alimentos geneticamente modi-
ficados, os animais devem ser alimentados de forma organica, ter acesso ao ar livre e ter per-
missdo para viver no seu habitat natural, o uso de hormonios e antibidticos para o crescimento
sao banidos, e € necessario preservar a biodiversidade, os recursos naturais e realizar inspegdes
anuais.

A produgdo organica assegura o fornecimento de alimentos saudaveis, preservando a
qualidade da 4gua usada na irrigagdo, nao polui o solo e nem o lengol freatico com substancias
quimicas téxicas, por utilizar um manejo minimo do solo assegura a estrutura e a fertilidade
dos solos, evitando erosdes e degradagdo, promovendo assim alguns beneficios para o meio
ambiente. A adubacao ¢ com uso de compostagem da matéria organica, que pela fermentagao
elimina microrganismos como fungos e bactérias, eventualmente existentes em estercos de ori-
gem animal, desde que provenientes da propria regidio (ASSOCIACAO DE AGRICULTURA
ORGANICA, 2014).

A pesquisa realizada pela Comissao Europeia sobre agricultura organica entre 15 de ja-
neiro e 10 de abril de 2013, como se observa na Figura 1, mostrou que 83% das pessoas na Eu-
ropa consideram sua alimentagao regularmente organica e os principais motivos para o consu-
mo organico sao com a preocupagdo em relagdo ao meio ambiente (83%), por ndo querer fazer
uso de alimentos geneticamente modificados (81%), por querer evitar alimentos contaminados
com residuos de pesticidas (80%), que preferirem consumir alimentos da estagdo e produtos
locais (78%), por acreditar que fazendas organicas sdo mais sustentaveis (74%), acharem que
produtos organicos sao mais saudaveis (63%), que a produgao de organicos respeita o bem-es-
tar dos animais (55%), por achar que produtos organicos tem uma maior qualidade (47%), que
organicos tem um gosto melhor (43%), por outras crengas pessoais (10%).

Figura 1. Numero e percentual de participagdo de respostas dos cidaddos da Unido Europeia em justificativas
por tras do consumo de produtos organicos
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Outro fator relacionado com o consumo de alimentos organicos ¢ a preocupagao com o
uso de hormdnios nos alimentos, que surgiu na década de 1970, quando um nimero incomum
de casos de cancer vaginal em mulheres jovens comecou a aparecer. Observou-se que as maes
dessas jovens foram tratadas com DES (dietilestilbestrol) contra varios disturbios surgidos du-
rante suas gestacoes (COULTATE, 2004). O DES e o controlador Zeranol também sao utiliza-
dos para aumentar o ganho de peso vivo, o peso da carcaca, a eficiéncia alimentar e o percentual
de carne. O uso, porém, pode ocasionar a presenca de residuos nos tecidos e 6rgaos dos animais
que sao utilizados como alimento (TRAJAN, 1987). Segundo o Ministério da Agricultura, o
DES hoje ¢ proibido mundialmente; e o Zeranol ¢ também proibido no Brasil, porém, permitido
em outros paises (CARDOSO, 1999).

Os agrotoxicos constituem um problema importante para a satide publica, pois sao lar-
gamente utilizados, tanto nos produtos agricolas, no combate as pragas, quanto nos animais
destinados ao abate, para controlar moscas e carrapatos. Existem inimeros produtos cujo uso €
proibido em alimentos, devido ao risco dos residuos toxicos. O Brasil ¢ o terceiro maior merca-
do de agrotoxicos do mundo, contudo, segundo a Anvisa (2005), o uso abusivo de agrotoxicos
acarreta inimeros problemas para a saude dos trabalhadores rurais e consumidores, além da
contaminagao ambiental (GERMANO, 2008).

No estudo sobre a controvérsia dos alimentos organicos, Azevedo e Rigon apud Sousa
et al. (2012) abordam diferentes estudos que apresentam efeitos dos agrotoxicos sobre a saude
humana, tais como imunodepressao, mal de Parkinson, depressao e outras desordens neurologi-
cas, aborto e problemas congénitos, alguns tipos de cancer (especialmente os hormonio-depen-
dentes), infertilidade, ma-formagao congénita, sintomas respiratorios e esterilidade em adultos.

Um fator comprovado do beneficio de alimentos organicos esta relacionado ao excesso
de nitrato presentes em alimentos convencionais. Este excesso pode estar relacionado a forma-
¢do de nitrosaminas no trato digestivo humano, substancias que sao poderosos carcindgenos.
Considera-se a agricultura moderna, com sua dependéncia de fertilizantes, contendo grandes
quantidades de nitrogénio, como principal fonte do nitrato que consumimos (COULTATE,
2004).

“Organoclorados como o DDT e o PCBs, que foram extensivamente utilizados como
inseticidas, fluidos isolantes de componentes elétricos sao, respectivamente, conhecidos por se-
rem permanentes contaminantes ambientais e carcindogenos humanos” (EMSLEY; FELL, 2001,
p. 231).

Segundo Germano (2008), desde 2001, a Anvisa vem monitorando nove tipos de pro-
dutos vegetais (alface, banana, batata, cenoura, laranja, ma¢a, morango, mamao e tomate) con-
siderados como de consumo didrio pela populagdao do pais por meio do Programa de Analise
de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos (PARA), executado por diversas redes publicas de
saude no ambito de estados e municipios. Desde entdo foram analisadas 4.001 amostras de
alimentos in natura, sendo identificados 3.271 residuos de agrotoxicos, dos quais 28,5% foram
considerados irregulares, sendo que 83,4% dos residuos irregulares eram de agrotoxicos nao
autorizados para o tipo de cultura vegetal, enquanto 16,6% apresentavam niveis acima do per-
mitido pela legislacao.

O relatorio da Anvisa (2013) sobre o monitoramento do PARA de 2011 e 2012 mostrou
36% e 29%, respectivamente, de amostras insatisfatorias. O aspecto positivo do PARA ¢ que
vem aumentando a capacidade dos o6rgaos locais em identificar a origem do alimento e permitir
que medidas corretivas sejam adotadas. A presenca de dois agrotoxicos que nunca foram regis-
trados no Brasil: 0 azaconazol e a tebufempirade, sugerindo que possa ter entrado por contra-
bando (ANVISA, 2013).
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No ano de 2011 ainda pode se observar que das 64% das amostras satisfatorias, dessas
42% apresentaram residuos de agrotoxicos, como se observa na Figura 2.

Figura 2. Distribuicao das amostras analisadas segundo a presenca ou a auséncia de residuos de agrotdxicos no
ano de 2011

Insatisfatorio

36% -

Il Amostras satisfatdrias comresiduos

¥ Amostras satisfatdrias semresiduos
detectados

B4%

Fonte: Anvisa (2013)

No ano seguinte, observa-se uma reducdo de amostras insatisfatorias (29%), e também
uma redugdo em percentual de amostras satisfatérias com residuos, observado na Figura 3.

Figura 3. Distribui¢do das amostras analisadas segundo a presenga ou a auséncia de residuos de agrotoxicos no
ano de 2012
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Fonte: Anvisa (2013)

O uso de antibidticos em animais tratados convencionalmente ¢ empregado ao longo dos
ultimos trinta anos, o animal que recebe antibidticos por um periodo longo se torna fonte ideal
de geracdo de bactérias resistentes a antibidticos. O problema estd em bactérias especialmente
entéricas, como a Escherichia coli e a Salmonella sp, que possuem a habilidade de trocar mate-
rial genético (COULTATE, 2004).

Os microrganismos sdo de grande preocupacgdo para os produtores de alimentos, poden-
do esses levar a grandes problemas de saude publica. Resultados de investigacdes epidemiold-
gicas realizadas na América do Norte e na Europa identificaram como principais agentes etio-
logicos de toxinfecgdes alimentares a Salmonella spp, Staphylococcus aureus e o Clostridium
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perfringens, envolvidos em aproximadamente 50% dos surtos diagnosticados. Em ordem de
importancia, seguem o Bacillus cereus e a Escherichia coli. Contudo, outras enterobactérias po-
dem ser responsaveis por surtos alimentares, sobretudo Shigella spp e Yersinia enterocolitica.
De acordo, com dados da Secretaria de Vigilancia em Saude obtidos no periodo de 1999 a 2005
no Brasil, para 4.716 surtos de doencas toxico alimentares investigados, os agentes etiologicos
e maior incidéncia foram as Sa/monella spp (23,8%), o Staphylococcus aureus (10,5%) e a Es-
cherichia coli (4,9%) (GERMANO, 2008).

Outra grande preocupagdo com a contaminagdo de bactérias € a alta incidéncia de bac-
térias super-resistentes que podem surgir pelo uso em excesso de antibidticos. Hoogenboom
et al. (2004) analisaram a incidéncia de bactérias Escherichia coli resistente a antibioticos em
porcos, onde se observou uma menor incidéncia de resisténcia em porcos criados em fazendas
organicas comparadas com as convencionais, como pode ser observado na Figura 4.

Figura 4. Incidéncia de e. Coli resistentes a antibidticos em porcos
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Fonte: Hoogenboom et al. (2004)

Alimentos Transgénicos ou Geneticamente modificados (GMO) possuem genes estran-
geiros inseridos em seu cddigo genético, criando caracteristicas desejadas. Como potenciais
beneficios pode se obter alimentos mais nutritivos, alimentos mais saborosos, menos doencas e
plantas mais resistentes a seca, precisando assim de menos recursos naturais. Entretanto, como
maleficios estdo incluidas possiveis plantas que podem ser resistentes a algumas pragas, mas
que se tornam mais susceptiveis a outras, podem ter alteragdes genéticas inesperadas e preju-
diciais e levar a efeitos adversos ao meio ambiente (NATIONAL LIBRARY OF MEDICINE,
2014). No que se refere a saide humana, teme-se que estes alimentos possam conter niveis de
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substancias toxicas naturalmente presentes aumentadas e provocar novas alergias ou gerar re-
sisténcia a antibioticos (GERMANO, 2008).

Os produtos organicos brasileiros sao fiscalizados pelo governo de forma eficiente e
desde 1° de janeiro de 2011 os produtos deverao exibir o selo tinico do governo brasileiro, como
mostra a Figura 5. A legislacao brasileira estabelece trés instrumentos para garantir a qualidade
dos alimentos: a certificacdo, os sistemas participativos de garantia e o controle social para a
venda direta sem certificagdo. A certificacao por auditoria (OAC) ¢ realizada por certificadoras
publicas ou privadas credenciadas pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA), utilizando os procedimentos e critérios reconhecidos internacionalmente, acrescidos
dos requisitos técnicos estabelecidos pela legislacao brasileira para a agricultura organica (OR-
GANICSNET, 2011).

Os sistemas participativos de garantia caracterizam-se pela responsabilidade coletiva de
seus membros que podem ser produtores, consumidores, t€cnicos € quem mais se interesse em
fortalecer esses sistemas, tendo que possuir um Organismo Participativo de Avaliacao da Con-
formidade — OPAC, legalmente constituido e credenciado pelo MAPA e a Organizagao de Con-
trole Social (OCS), devem estar cadastradas em orgaos fiscalizadores, dentre os quais 0o MAPA,
que pode ser um grupo de agricultores familiares, associagdo, cooperativa ou consorcio, com
ou sem personalidade juridica, para que os produtos organicos sejam vendidos diretamente aos
consumidores sem a certificagdo (ORGANICSNET, 2011).

Figura 5. Selo unico do governo brasileiro para produtos organicos

ORGﬁNIC(a (ORéAnico

BRASI BRASIL

CERTIFICACAD SISTEMA
POR AUDITORIA PARTICIPATIVO

Fonte: Organicsnet (2011)

O objetivo deste trabalho foi realizar um estudo comparativo sobre alimentos produzi-
dos de forma organica e convencional através de analises bromatologicas, com base em artigos
disponiveis na literatura, para averiguar a qualidade dos alimentos disponiveis a populagao.

Método

A elaboragao desta pesquisa foi realizada com base na revisao sistematica por meio da
selegdo de artigos cientificos, mediante busca eletronica na Biblioteca Cientifica Eletronica Vir-
tual (SciELO), Periodico Capes, Google Scholar e HighWire Stanford University (HighWire). A
escolha dos artigos foi feita através da abordagem do assunto em questao, com a utilizagao de
palavras-chave, como: alimentos organicos, organicos — analise sensorial, organicos — analise
microbiologica, organicos — andlise fisico-quimica, organico — analise nutricional, organico,
organico e convencional, sendo que foi realizada também a selecao de artigos em inglés, onde
as palavras-chave foram traduzidas para o inglés.
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O processo de analise dos artigos para a selegdo foi realizado da seguinte forma: escolha
dos artigos de acordo com as palavras-chave, filtragem dos artigos que atenderam aos critérios
desejados e exclusdo dos que nao correspondiam aos critérios, sendo estes critérios: ndo com-
paracdo entre os alimentos organicos e convencionais e falta de informagoes suficientes para a
analise dos estudos. A ultima etapa foi a leitura e discussao dos artigos selecionados. A pesquisa
foi realizada do dia 7 de marco de 2014 até o dia 14 de abril de 2014.

Resultados e Discussiao
Foram pré-selecionados 50 artigos para este estudo, apds a avaliagdo este nimero re-

duziu para 32 artigos. O Quadro 1 mostra a quantidade de artigos selecionados de acordo com
cada area bromatologica analisada.

Quadro 1. Descricao das quantidades de artigos analisados pela revisao sistematica

Fisico-Quimico Sensorial | Nutricional Microbiologica
Quantidade Inicial 15 10 10 15
Quantidade Final 11 8 6 7

Fonte: Elaborado pelas autoras (2014)

Os artigos selecionados fazem um comparativo entre alimentos organicos e convencio-
nais de acordo com o tipo de andlise: fisico-quimico, sensorial, nutricional ou microbioldgica.
Foram excluidos os artigos que nao faziam comparativos especificos entre alimentos organicos
e convencionais ou ndo possuiam informagao suficiente.

Analise Fisico-Quimico

O resultado dos artigos que estudaram os critérios fisicos-quimicos esta representado
no Quadro 2. Os quesitos analisados mostram qual o sistema de cultivo que obteve melhor
resultado, sendo que foi avaliado itens fisico-quimicos diferentes entre os artigos, pois o tipo
de alimento influenciou nos quesitos.
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Quadro 2. Principais caracteristicas dos estudos que compuseram a analise fisico-quimica

Autores/Ano Alimento | Quantidade Sistema de cultivo/ Observacdes
de Amostras Parametro com valores
e Local de superiores
procedéncia
SILVA, D.L.V. Agua 120 Convencional: Peso, Peso: em torno de
et al., 2009. de coco Volume, pH, Acidez e 10% a mais para frutos
verde. Plantio. Acucares Redutores. produzidos em sistema
convencional.
Organico: Solidos soluveis | Nao foram observadas
totais, turbidez, Agticares | diferengas nos outros
soluveis totais e Solidos itens nos sistemas
soluveis totais/Acidez total | convencional ou
titulavel. organico.
Convencional e Organico:
Agua/Fruto.
BORGUINI, Tomate. | 6 frutos de Convencional: Angulo da | Os teores de solidos
R.G; SILVA, cada sistema de | cor, pH, solidos soltveis soluveis totais e pH
M.V., 2005. cultivo. totais e Acidez titulavel. ¢ superior no cultivo
convencional, assim
Redes de Organico: Croma e como os valores de
supermercados. | Textura. acidez.
RIBEIRO, L.R | Banana 1 Penca de cada | Orgénico: Solidos Os atributos quimicos
etal., 2011. sistema. Soluveis, pH, Umidade, sdo pouco afetados
Acgucar total, Peso com pelo sistema de cultivo,
Plantio. casca, Peso sem casca, mas o sistema organico
Diametro e Peso da penca. | permite maior distingao
Convencional: quimica das cultivares.
Comprimento.
Convencional e Organico:
Acucares Totais.
STERTZ, S.C. | Alface 18 Organico: Umidade, Nao apresentaram
et al., 2005. Cinzas e pH. diferencas
Plantio. significativas
Convencional: Matéria quando comparados
seca. os sistemas de
cultivo organico e
convencional.
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FISHER, 1.H. Maracuja. | 400 (200 de Organico: Massa, Os frutos produzidos
et al., 2006. cada cultivo) Diametro, Comprimento, | pelo sistema organico
Espessura da casca, apresentaram-se
Plantio Soélidos Soluveis, Aglicares | maiores, com espessura
totais e Solidos soluveis/ da casca maior,
Acidez titulavel. menor rendimento
em polpa, maior teor
Convencional: de solidos soluveis
Rendimento da polpa. e acidez titulavel e a
correlagdo entre os
dois ¢ semelhante aos
frutos produzidos pelo
sistema convencional.
CAMPOS, E.P., | Leite. 60 Convencional: As médias do teor de
2003. Acidez, Extrato seco acidez encontradas
Laticinios. desengordurado e Nno manejo organico
Densidade. estao abaixo do
valor estipulado pela
Organico: Extrato total legislagao.
seco. Nao ha diferenga
estatistica significativa
entre os outros valores.
FERREIRA, Tomate. |20 Convencional: Massa, O sistema convencional
SM.Retal., Volume, Cinzas, sélidos apresenta maior massa
2008. Comércio. soluveis totais, Acidez e volume.

titulavel e solidos solaveis

totais/Acidez titulavel.

Organico: Peso, Umidade,
Soélidos totais, Agucares

redutores e pH.

Os frutos do sistema
organico apresentam
valor maior de pH.
Nao sdo evidenciadas
grandes diferencas no
teor de solidos totais e

solidos soluveis totais.
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QUADROS,
D.A. etal.,
2008.

Tomate.

20

Plantio.

Convencional: Massa,
Volume, Peso, Acidez
titulavel e solidos soluveis
totais/Acidez total
titulavel.

Organico: Perda de massa,
Cinzas, solidos solaveis

totais e pH.

O valor maior de
Soélidos soluveis totais
do tomate organico
pode ser justificado
em razao da reducao
dos agucares redutores
e solidos totais
contrabalangou a perda
de massa.

O valor de pH foi
similar para ambas as
cultivares, porém com
tendéncia a menor
acidez na amostra
orgéanica.

A relagdo entre
Solidos soluveis
totais e Acidez total
titulavel indica uma
excelente combinagao
de agucar e acido que
se correlacionam com

sabor suave dos frutos.

MIZUMOTO,
E.M. etal.,
2008.

Ovos.

144

Granja.

Convencional: Umidade,

Cinzas e Extrato etéreo.

Nao houve diferenca

significativa.

KROLOW,A.C.
et al., 2007.

Morango.

100 g de cada
sistema.

Plantio.

Organico: Solidos
soluveis, pH e Solidos

soluaveis totais.

Convencional: Acidez total

titulavel.

O sistema organico
apresentou menor
acidez, bem como
maior teor de solidos
soluveis, o que lhe
conferiu uma maior
relacdo entre Sélidos
soluveis totais e
Acidez total titulavel,
esta relacdo confere
um melhor equilibrio
entre o doce ¢ o acido,
dando um sabor mais
agradavel, tornando-as

mais atrativas.
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PETRY, H.B. et | Laranja 10 Convencional: Teor de As laranjas cultivadas

al., 2011. suco, Massa, solidos em sistemas organico
Plantio. soluveis totais, Acidez e convencional
total titulavel e solidos apresentam

soluveis totais/Acidez total | caracteristicas
titulavel. semelhantes, exceto
nos teores de solidos
soluveis totais onde o
sistema convencional

tem teores maiores.

Fonte: Elaborado pelas autoras (2014)

Pode-se observar que hé pouca influéncia dos valores fisico-quimicos em relagdo ao tipo
de cultivo, sendo somente observado que, de forma geral, nos sete artigos que avaliaram o pH,
houve uma prevaléncia de resultados melhores no sistema orgéanico (71%).

De forma geral, levando em consideragdo todas as analises independente dos itens anal-
1sados, pode-se observar que o nivel de resultados fisico-quimicos foi superior nos alimentos
convencionais, como mostra a Figura 6.

Figura 6. Tipo de sistema de cultivo com os melhores atributos de forma gerais

Analise Fisico-Quimica

Fonte: Elaborado pelas autoras (2014)

Borguini apud Ferreira et al. (2010) mencionou em seu estudo que as amostras
cultivadas no sistema organico apresentaram valores mais elevados do pH, quando
comparados ao sistema convencional, levando a crer que as amostras cultivadas nesse
sistema apresentam menor acidez, caracteristica importante para a aceitagao do produto.

Na pesquisa de Pedroso et al. (2005), os tratamentos aplicados no campo influenciam

significativamente na qualidade pds-colheita dos frutos. Os adubos organicos podem levar
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a um melhor nivel de fatores fisico-quimicos. Essa altera¢ao pode estar relacionada a um
adequado fornecimento e disponibilidade de nutrientes fornecidos pela adubagao organica,
visto que doses maiores nao proporcionaram incrementos na produgao e isto pode estar
relacionado a melhoria nas condigdes fisicas e quimicas de solo, que também ajudam a manter
a umidade no solo.

Mueller (2013) analisou a produtividade de tomates e verificou que houve menor
produtividade com a adubagdo organica em relagdo a complementagao com adubagao mineral,
podendo ser atribuidas, num primeiro momento, ao ndo suprimento das quantidades de
Nitrogénio, Potéssio e Fosforo recomendadas para a cultura, mesmo na maior dose utilizada.
Outro fator que influencia os valores fisico-quimicos € o armazenamento que nao tem relagao
com o tipo de cultivo. Maia (2001) verificou que quando ndo ha variacao nos valores, por
exemplo, de agucares, pH e acidez, os quais indicam uma perfeita estabilidade do produto

durante o armazenamento.

Analise Sensorial

Os resultados dos artigos que avaliaram os fatores sensoriais estao representados no
Quadro 3. Os itens analisados mostram qual o sistema de cultivo que obteve melhores notas
pelos avaliadores, pode ser observado uma pequena diferenga nos quesitos analisados de acor-
do com o tipo de alimento.

Quadro 3. Principais caracteristicas dos estudos que avaliaram sensorialmente os alimentos

Autores/Ano Alimento | Quantidade Sistema de cultivo/ Observacgdes
de Amostras Parametro com valores
e Local de superiores
procedéncia
SCHNEIDER, | Ovos. 4 marcas - Convencional: Aroma, Nao houve diferenca
B.S.etal., meia dizia de | Sabor e Textura significativa para os
2013. cada. atributos aroma e
sabor. Para a textura,
Granja a marca convencional
destacou-se por ser
mais dura.
MIZUMOTO, | Ovos. 144 Convencional: Aroma e Sem grandes
EM. etal., Sabor. diferencas nos valores
2006. Granja. Convencional e Organico: | sensoriais.
Cor e Aparéncia.
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SOARES, D.J. | Améndoas | 4 améndoas de | Convencional: Cor e As améndoas
et al., 2012. de cada forma de | Crocancia. apresentaram
castanhas | cultivo. Organico: Sabor. caracteristicas
de caju. sensoriais semelhantes.
Empresa
MELLO, J.C. | Alface 70 — 35 de Organico: Cor, Brilho, A Avaliacdo sensorial
et al., 2003. americana. | cada cultivo. Escurecimento, Aroma, mostrou sensivel
Textura e Sabor. superioridade
Plantio. produzida pelo sistema
Convencional e Organico: | organico em relagao ao
Odor. convencional.
SILVA, D.L.V. | Agua de 120 Organico: Avaliacdo global, | Nao foram observadas
etal., 2009. frutos Turbidez, Dogura e Sabor. | diferengas.
de coco Plantio.
verde.
MARTINS, Magas. 20 frutas Organico: Coloragao, De maneira geral,
C.R.etal., Aparéncia, Acidez, Sabor, | o sistema de
2010. Pomares. Maciez e Suculéncia. produgdo organico
apresenta qualidades
Convencional: Aroma. sensoriais superior ao
convencional.
Organico e Convencional:
Desidratacao.
BORGUINI, Tomate. 2 marcas: 10 Convencional: Aroma e O cultivo convencional
R.G., 2002. kg para cada Sabor. foi avaliado como
cultivo. superiores com relagao
Convencional e Organico: | ao atributo sabor.
Plantio. Cor e Aspecto Geral. Nao foram obtidas

diferencgas expressivas
entre tomates
produzidos por
cultivo convencional e
organico com relacao
aos demais parametros

avaliados.
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FERREIRA,
S.M.R. etal.,
2010.

Tomate.

10 unidades

Comércio.

Convencional: Cor e

Suculéncia.

Organico: Defeitos de
superficie, Aspecto e

Firmeza.

A amostra de tomate
organico apresenta
polpa lisa, melhor
firmeza ao toque,
firmeza e resisténcia
ao corte, textura
oral e menor sabor
remanescente, sabor
estranho ¢ acidez. A
amostra de tomate
convencional
apresenta polpa com
aspecto de esponja,
menor nimero de
defeitos na superficie,
melhor sabor e

qualidade global.

Fonte: Elaborado pelas autoras (2014)

Nos itens de aroma estudados, em cinco artigos, a preferéncia foi pelo convencional
(60%), com relacdo ao sabor analisado, em quatro artigos, o indice foi superior nos organicos
(57%). Dos cinco artigos que avaliaram a coloracao, a superioridade foi no sistema convencio-
nal (60%), mas pode ser verificado que em outros dois artigos ndo obteve-se diferenca neste
parametro, resultando em indices iguais para ambos os sistemas. De forma geral, a preferéncia

foi pelo sistema convencional, como mostra a Figura 7.

Figura 7. Tipo de cultivo de acordo com a preferéncia sensorial

Analise Sensorial

Orgdnico

38%

Fonte: Elaborado pelas autoras (2014)
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Segundo Weibel et al. (1998), em uma pesquisa, realizada na Suica, que comparava
macas produzidas pelo sistema orgénico e convencional mostrou que 15,4% dos orgéanicos
tiveram indice superior no teste de qualidade sensorial, sendo nos itens como aroma, sabor,
firmeza da polpa e casca. Segundo Darolt (2002), varios fatores podem influenciar no sabor
e aroma de um produto agricola: a variedade utilizada, tipo de solo, clima e o modo de
producdo (organico ou convencional).

Hutchins & Greenhalgh (1997) e Ormond et al. (2002) apud Martins (2010) citam
que ha dificuldade em se avaliar a qualidade visual em fung¢ao dos sistemas de cultivo. A
diversidade de fatores envolvidos e a dificuldade de isolar, ou mesmo identificar, torna dificil
verificar a interferéncia de fatores isolados.

A preferéncia pelos organicos com relagao ao sabor pode ser explicada com base
em Azevedo apud Martins (2010), o qual nos traz que os alimentos organicos sao mais
saborosos, por manterem os acidos organicos, substancias determinantes do sabor, cuja
sintese ¢ reduzida sob altas concentragdes de fertilizantes nitrogenados prontamente soltveis,
utilizados no sistema convencional.

Na opinido de muitos, os organicos sao tidos como mais saborosos quando ha o
conhecimento da origem, o motivo, explicado pela Universidade de Cornell nos Estados
Unidos, seria que, colocar uma etiqueta de organico em comidas comuns faz com que os
consumidores acreditem que eles sao mais saudaveis e menos caloricos. O nome “organico”
vai muito além da percepcao de saude, e chega afetar significativamente até mesmo o
sabor. No estudo foi oferecido alimentos idénticos, mas um continha o rétulo de organico, e
verificou-se que mesmo as comidas sendo exatamente as mesmas, aquelas classificadas como
organicas influenciaram a opinido dos envolvidos (ORGANICSNET, 2013).

Outro estudo realizado da mesma forma por Sorqvist et al (2013), na Universidade
de Gilve, na Suécia, chegou a mesma conclusao. Foram oferecidos cafés idénticos aos
participantes, mas um com rétulo de ecologicamente correto (organico) € o outro normal e a
preferéncia pelo organico foi superior, sendo concluido pelos pesquisadores que as etiquetas

associadas a responsabilidade social e ambiental falam com a nossa consciéncia.

Analise Nutricional

Os resultados obtidos através da analise nutricional estdo representados no Quadro 4.
Os quesitos avaliados variaram de acordo com o alimento selecionado pelos autores, o resulta-
do esta relatado de acordo com o tipo de cultivo que obteve maior concentracao do nutriente.
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Quadro 4. Principais caracteristicas dos estudos que compuseram a analise nutricional

Autores/Ano Alimento | Quantidade | Sistema de cultivo/ Observacdes
de Amostras | ParAmetro com valores
superiores
MIZUMOTO, Ovos. 144 Convencional: calcio Nao houve diferencas
E.M., 2006. magnésio, colesterol significativas.
Granja.
Organico: Ferro, retinol
proteina
STUPP, J.J. et Maga. 20 Casca Convencional: O sistema organico
al., 2013. Potassio, Magnésio ¢ aumenta os teores de
Pomares. Nitrogénio. Calcio e Cobre nas folhas
e frutos.
Organico: Calcio e Cobre. | Nao foram observadas
diferengas quanto aos
Polpa Convencional: teores de Potassio,
Magnésio. Nitrogénio e Magnésio
na casca e na polpa dos
Organico: Calcio, frutos, entre os dois
Potassio, Nitrogénio e sistemas de manejo.
Cobre.
CAMPOS, E.P,, | Leite 60 (30 Organico: Gordura e Pode-se afirmar que
2004. de cada Proteina. ha diferenca estatistica
sistema) significativa entre os
Convencional: Lactose. sistemas de produgdo para
Laticinios. o teor de gordura, sendo
que este foi maior no
sistema organico. Pode-
se observar um aumento
discreto do teor proteico
no leite organico. Nao
ha diferenca estatistica
significativa entre os
valores de lactose.
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Sulfetos.

KHETARPAUL, | Trigo. 5 tipos Convencional: Fibras, A composi¢ao nutricional
N. etal., 2008. de trigos Calcio, Magnésio, Ferro, | das duas variedades de
de cada Manganés e Cobre. trigo ¢ comparavel
sistema de e a proteina € maior sob
manejo. Organico: Gordura, condig¢des organicas.
Proteinas e Zinco. O teor de minerais,
Plantio. magnésio, cobre e
manganés foram
significativamente
superiores no sistema
convencional.
STERTZ, S.C. et | Alface. 5 kg de cada | Convencional: Fésforo, Observou-se poucas
al., 2005. sistema. Magnésio, Potéssio, diferencas significativas
Sodio, Cobalto, Cobre, em relagdo as
Plantio. Ferro, Manganés, Selénio | caracteristicas nutricionais.
e Zinco.
Organico: Calcio.
SILVA,D.L.V. |Aguade |120 Convencional: Cloretos Dentre os minerais
et al., 2009. frutos Organico: Sddio, Potassio, | analisados somente
de coco | Plantio. Ferro, Manganés, Calcio, | o calcio e o
verde. Magnésio, Fosforo e mangangés diferiram

significativamente.

Fonte: Elaborado pelas autoras (2014)

De forma geral, o sistema organico apresentou superioridade no valor nutricional, como

mostra a Figura 8.

Figura 8. Tipo de cultivo de acordo com os valores superiores de nutrientes

Analise Nutricional

Organico

57%

Fonte: Elaborado pelas autoras (2014)
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O comparativo entre os nutrientes nestes estudos mostra uma pequena diferenga entre
os sistemas. Sendo que o valor de célcio analisado em cinco artigos, o sistema organico (60%),
apresentou concentracdo maior. O valor de magnésio foi o que teve maior diferenga de acordo
com o tipo de cultivo, sendo que o sistema convencional (80%), apresentou nivel superior. J4 o
Potassio se mostrou indiferente de acordo com o cultivo, 50% para ambos os sistemas.

Borguini (2005) observou, através da analise de pesquisas, um indice maior no conteu-
do de nutrientes para os alimentos produzidos organicamente. J4, segundo Williams (2002),
em um levantamento que avaliou a composi¢ao dos nutrientes de alimentos produzidos organi-
camente e convencionalmente hd poucas diferengas. Assim como também Bourn & Prescott
(2002) avaliaram alimentos convencionais e organicos no aspecto nutricional, afirmaram que
com excec¢do ao conteudo de nitratos, nao foi possivel verificar fortes evidéncias de que ali-
mentos organicos e convencionais se diferissem quanto ao teor de nutrientes.

Pesquisadores dinamarqueses realizaram um estudo com ratos onde era oferecido die-
tas provenientes de trés sistemas de cultivo: organico, convencional e integrado, para verificar
a disponibilidade de nutrientes oferecidos pelas dietas, onde mostrou que o sistema de cultivo
influenciou pouco a qualidade proteica e o valor energético de legumes e frutas presentes na
dieta (JORGENSEN et al., 2008).

Toor et al. (2006) verificaram a ac¢ao de diferentes tipos de fertilizantes sobre os prin-
cipais componentes antioxidantes de tomates e concluiram que as fontes de adubos podem ter
um expressivo efeito sobre a concentragdao destes compostos. Husted & Larsen (2009) apud
Darolt (2002), sugerem o desenvolvimento e teste que possam explicar as diferengas entre o
sistema organico e o convencional no contexto cientifico, conhecendo melhor os mecanismos
bioquimicos de nutri¢ao da planta e o metabolismo vegetal. Além disso, os autores reforcam a
necessidade de incluir pesquisas com humanos para comprovar que as diferengas encontradas
sao de relevancia significativa para a saude humana.

Analise Microbioldgica

Os quesitos analisados mostram qual sistema de cultivo apresentou maior crescimento
bacteriano, como mostra o Quadro 5.

Quadro 5. Principais caracteristicas dos estudos que compuseram a analise microbioldgica

Autores/Ano | Alimento | Quantidade de | Sistema de cultivo/ Observagdes
Amostras Parametro com valores
superiores
COSTA, Alface. 160 Coliformes fecais (45°C) | Alfaces do sistema
E.A. etal, Organico: 57 NMP/g convencional se apresentaram
2012. Feiras, Convencional: 346 em desconformidade com a
mercados e NMP/g. legislagao para coliformes a
supermercados. 45°C.

Salmonella spp: ausente | Alfaces in naturas do cultivo
em ambos. organico e convencional
estao conforme a legislacao

em relagdo a auséncia de

Salmonella spp.
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FERREIRA,
S.M.R. et
al., 2008.

Tomate

12 amostras (8
convencionais

e 4 organicas).

Comércio.

Salmonella spp: ausentes
em todas as amostras.
Coliformes totais: 2
amostras convencionais
e 2 amostras organicas
acima de 10> CFU/g.
Escherichia coli: 1
amostra convencional
acima de 102 CFU/g.

RAPHAEL,
E. etal.,
2011.

Espinafre

25 amostras
(12 organicas
el3

convencionais).

Supermercado.

Actinetobacter:
Organico: 1%
Convencional: ausente
Enterobacter:
Organico: 3%
Convencional: 8%
Erwinia:

Organico: 6%
Convencional: 13%
Pantoea:

Organico: 14%
Convencional: 16%
Pseudomonas:
Organico: 29%
Convencional: 14%
Rahnella:
Organico: 7%
Convencional: 3%
Rhizobium:
Organico: 1%
Convencional: ausente
Serratia:

Organico: 5%

Convencional: 5%

71% das amostras

do sistema organico
apresentou crescimento de
microrganismos e 54% do

sistema convencional.

SANTANA,
LR.R. etal.,
2006.

Alface.

180 (60 de
cada cultivo).

Supermercado.

Salmonella spp: ausente
Coliformes totais (35°C)
1* lavagem \ .
Organico: 10 a 1?
Convencional: 10 a 10
Coliformes fecais (45°C)
Organico: 10" a 105

8

5
Convencional: 10" a 10

As amostras de alfaces

de cultivo organico e
convencional comercializadas
apresentaram baixo padrao
higiénico, evidenciado pela alta
contaminagdo por coliformes
fecais, sendo que todas as
amostras analisadas estavam

contaminadas.
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LOPES, Alface, 12 Salmonella spp: ausente | As alfaces produzidas em
M.C.etal., [tomatee em todas as amostras. sistemas convencionais,
2003. cenoura. | Supermercado. as cenouras € os tomates,
Coliformes totais: produzidos tanto no sistema
presentes no Alface organico e convencional
organico (2.400NPM/g). | atenderam as exigéncias
impostas pela Anvisa, estando
aptas para o consumo e
comercializacdo. As alfaces
produzidas no sistema
organico ndo atendem as
exigéncias da Anvisa, estando
assim, inaptas para fins de
consumo.
CAMPOS, | Leite. 60 Microrganismos Existe diferenca estatistica
E. P, 2004. meso6filos aerdbios significativa no leite cru,
Laticinios. estritos e facultativos: sendo que no organico foram
Cru menores.
Organico: 104 a 107 A contaminagdo deve
UFC/ml estar relacionada ao tempo
Convencional: 107 a 109 transcorrido entre a ordenha e
UFC/ml o processamento do produto.
Pasteurizado No caso do leite organico,
Organico: 10* a 105 a pasteurizagdo ¢ feita na
UFC/ml propriedade, logo apds a
Convencional: 10? a 105 ordenha, no convencional
UFC/ml existe a necessidade de
Coliformes totais (35°C): | transportar o produto até o
Organico: 40% laticinio.
Convencional: 46% Quanto ao leite pasteurizado,
Coliformes fecais nao houve diferenca estatistica
(45°C): significativa.
Organico: 13%
Convencional: 20%
FERREIRA, | Tomate. |60 Salmonella spp: ausente
SMR,; em ambos
QUADROS, Plantio. Coliformes totais (35°C):
D.A.etal.,, Convencional: 15 UFC/g
2010. Organico: ausente
Coliformes fecais (45°C):
ausente em ambos

Fonte: Elaborado pelas autoras (2014)
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A Salmonella spp, analisada em cinco dos sete artigos, foi ausente para todos eles, sendo
entdo observado que o tipo de cultivo ndo influéncia no crescimento da mesma. Os coliformes
fecais (45°C) analisados em cinco estudos mostrou que o crescimento bacteriano foi superior
no cultivo convencional. Assim como os coliformes totais (35°C), que mostrou também valores
superiores de contaminacao no sistema convencional. Contudo, ndo sendo indicativo que nao
houve crescimento no organico, somente que o nivel de contaminag¢do foi maior nos convencio-
nais como pdde ser observado no Quadro 5.

Na andlise, de forma geral, levando em consideragdao qual o sistema de cultivo que
obteve maior contaminagdo, pode se observar uma grande diferenca entre os tipos de cultivo,
sendo que houve maior presenca de bactérias no sistema convencional, como mostra a Figura 9.

Figura 9. Tipo de cultivo com maior crescimento bacteriano de forma geral

Analise Microbioldgica

Fonte: Elaborado pelas autoras (2014)

Segundo Bourn apud Sousa et al. (2012), a utiliza¢ao de dejetos de animais pelo sistema
organico na horticultura levanta suspeitas sobre sua qualidade microbiologica e parasitaria,
entretanto, seguindo-se boas praticas agricolas que minimizem os riscos de contaminag¢ao bi-
ologica, ndo ha evidéncias de que os organicos sejam mais suscetiveis a contaminagao micro-
biologica quando comparados aos sistemas convencionais, como pode-se também observar
nestes estudos aqui analisados.

Darolt (2002) mencionou estudos realizados pela Universidade Federal do Parand onde
encontraram algumas amostras com contaminac¢ao microbioldgica e parasitaria em alface e ce-
noura organicos na regido metropolitana de Curitiba-PR, no entanto, verificou-se que o modo
de produgdo, convencional ou organico, nao interfere preponderantemente na qualidade das
hortalicas e sim as praticas inadequadas de producao ¢ que aumentam significativamente o
nivel de contaminacao.

Um motivo para o crescimento bacteriano superior no sistema convencional pode se dar
por boa parte dos pesticidas aplicados no campo ser perdida, estima-se que, cerca de 90% dos
pesticidas aplicados ndo atingem o alvo, sendo dissipados para o ambiente e tendo como ponto
final reservatdrios de agua e, principalmente, o solo. As perdas se devem, de forma geral, a
aplicagdo inadequada, tanto em relagdo a tecnologia, quanto ao momento de aplicagao.
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O uso continuo e exclusivo de pesticidas tem resultado na ocorréncia de pragas ou
patogenos resistentes a determinados produtos, que nem sempre € diagnosticada. Assim, esses
pesticidas continuam a ser aplicados, mesmo tendo sua eficiéncia comprometida pela ocorrén-
cia de resisténcia no organismo-alvo (MICHEREFF, 2001).

Abreu (2010) concluiu que existe um forte indicio de ser a agua a principal fonte de
contaminagao do produto agricola na area do experimento € nao os adubos, sejam eles de ori-
gem quimica ou organica.

Consideracoes finais

Conclui-se que o sistema de cultivo organico e convencional nas analises sensoriais, fisi-
co-quimico e nutricionais ndo mostraram diferencas significativas nos parametros analisados.
A analise microbioldgica foi a que mostrou maior diferenga entre os cultivos, onde pode-se ob-
servar uma concentracdo maior de microrganismos no sistema convencional, mas nao pode se
dizer se a diferenga no crescimento bacteriano ocorre pela forma como o alimento ¢ manuseado
pelos agricultores ou pelo tipo de cultivo.

De forma geral, o sistema convencional mostrou resultados melhores na area fisi-
co-quimica e sensorial, ja o organico teve superioridade na area nutricional e microbiologica.

A melhoria que o alimento organico pode oferecer ¢ pela redugao de fertilizantes noci-
vos a saude e a0 meio ambiente, mas na area bromatolédgica, ¢ necessario fazer mais compar-
ativos, levando em consideragdo os fatores ambientais, tipo de adubacao, forma de manuseio
pos-colheita e de armazenamento dos alimentos para verificar a eficacia dos sistemas de cultivo,
pois esses fatores também podem influenciar nos valores bromatolégicos, sendo necessario
mais estudos, onde os fatores externos também sejam monitorados em conjunto com a analise
bromatologica.
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