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Organic vegetables safety: sanitary and nutritional aspects
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Resumo

A procura por alimentos organicos é expressiva em todo o mundo devido & conscientiza¢do da populagdo sobre os riscos para a satde
decorrentes da presenca de residuos quimicos nos alimentos. Vérios trabalhos sugerem que algumas préticas do sistema orgéanico, como o
uso de esterco animal e a proibi¢ao de aplicagdo de agrotdxicos possam aumentar o risco de uma contaminagao microbioldgica e parasitaria,
tornando o alimento ndo adequado ao consumo. Dessa forma, a presente pesquisa teve como objetivo determinar a qualidade sanitaria de
hortalicas organicas no que se refere a contaminagao microbioldgica por coliformes totais e fecais, presenca de Salmonella sp. e contaminagao
parasitologica. Adicionalmente, descreveu-se a qualidade nutricional através de analises de caracteristicas fisico-quimicas de alface, tomate e
cenoura cultivados organicamente, provenientes da Regido Metropolitana de Curitiba-PR. Coliformes fecais foram detectados em 40% das
amostras de alface e em 25% das amostras de cenoura. A presenca de Salmonella sp. foi verificada em 25% das amostras de cenoura e em 20%
das amostras de alface. As amostras de tomate orgéanico avaliadas apresentaram auséncia de coliformes fecais e Salmonella sp. Os principais
parasitas identificados nas amostras de alface organica foram: Entamoeba sp., ovos de 4caro, ovos de ancilostomideo e insetos (pulgdes). Nas
amostras de cenoura organica foram identificados ovos de ancilostomideo, cistos de Entamoeba sp. e ovos de Toxocara sp. Nenhuma estrutura
parasitéria foi identificada nas amostras de tomate organico. A presenca de coliformes fecais, Salmonella sp. e estruturas parasitarias em
algumas amostras de alface e cenoura orgénicas demonstraram que foram contaminadas de alguma forma, seja através da agua de irrigagao,
presenga de animais silvestres ou domésticos, solo contaminado ou emprego de adubos sem tempo de compostagem adequado.
Palavras-chave: hortalicas; cultivo orgdnico; qualidade sanitdria; valor nutricional.

Abstract

The search for organic foods is expressive worldwide due to the population awareness about the health risks resulting from the presence
of chemical residues in food. Several studies suggest that some practices of organic farming, such as the use of animal manure and rules
prohibiting the use of conventional pesticides, can increase the microbiological and parasitic risks. Hence, these foods would not be suitable
for human consumption. In this context, the present research aimed at determining the sanitary quality of organic vegetables through the
evaluation of microbiological contamination by total and fecal and coliforms, Salmonella sp., and parasitological contamination. Moreover,
samples of organic lettuce, carrots, and tomatoes from the Metropolitan Region of Curitiba, Parana, were submitted to physicochemical
evaluation to assess their nutritional quality. Thermotolerant coliforms, or fecal coliforms, were detected in 40% of the lettuce and in 25% of
the carrot samples. It was observed that 25% of the carrot and 20% of lettuce samples presented Salmonella sp., whereas the tomato samples
did not present thermotolerant coliforms or Salmonella sp. The major parasites identified in the lettuce samples were acarus, Entamoeba sp.,
eggs of Ancylostoma sp., and insects. Entamoeba sp., eggs of Ancylostoma sp. and Toxocara sp. were identified in the organic carrot samples,
while the tomato samples did not present any parasitological contamination. The data suggest that the organic lettuce and carrot samples
might have been contaminated somehow by the soil, water, domestic animals, or non-suitable fertilizers.

Keywords: vegetables; organic farming; sanitary quality; nutritional value.

1 Introdugao

Nos ultimos anos, a preocupagdo dohomem comaqualidade =~ SHEPHERD; SPARKS, 1994; SABA; ROSATIL; VASSALLO,

e a seguranga dos alimentos vem crescendo. Por essa razio,na  2000; CHINNICI; DAMICO; PECORINO, 2002).
escolha dos alimentos, os consumidores cada vez mais levam

em considerac¢do os riscos alimentares que os produtos podem
oferecer, como as praticas higiénicas, os riscos microbiolégicos,
os métodos de produgcio, as aplicagdes de pesticidas, o uso da
biotecnologia e varias outras inovagdes tecnolégicas (FREWER;

Todos os alimentos devem ser produzidos seguindo praticas
que resultem em produtos seguros para serem consumidos.
Essa premissa é verdadeira tanto para o sistema organico
de cultivo, como para o convencional. No entanto, algumas
questdes tém sido levantadas a respeito da possibilidade de um
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risco aumentado de contaminagao microbioldgica e parasitaria
nos alimentos produzidos no sistema organico, em virtude
principalmente do tipo de adubagao.

Stephenson (1997) sugere que algumas praticas do
sistema orgéanico, como o uso de esterco animal e a proibicao
de aplicagdo de agrotdxicos, possam aumentar o risco de
uma contaminagio e, desse modo, tornar o alimento nio
adequado ao consumo. Contudo, Smith (1993) menciona que
contamina¢do microbioldgica dependerd principalmente das
praticas de producdo adotadas na propriedade e das condigdes
ambientais e, assim sendo, tanto os alimentos organicos como os
convencionais estariam sujeitos ao mesmo nivel de risco. Além
disso, um alimento para ser comercializado como orgéanico
passa frequentemente por uma série de procedimentos exigidos
pela certificadora, a qual ndo permite que o esterco animal seja
utilizado antes da sua correta compostagem.

Em virtude da valorizagao da qualidade da dieta alimentar
por parte dos consumidores, na qual a produgéo organica de
alimentos tem merecido destaque, associada a escassez de
dados relativos as questdes envolvendo a qualidade sanitaria
de hortalicas orgéanicas, este trabalho propos ndo apenas a
avaliacdo da qualidade microbioldgica e parasitaria de hortalicas
provenientes de cultivo organico da Regido Metropolitana de
Curitiba - PR (RMC) como também determinar a qualidade
nutricional e contribuir para a melhoria da seguranca sanitdria
desses alimentos consumidos frequentemente pela populagéo.

2 Material e métodos

2.1 Amostras

Foram visitados treze produtores organicos certificados
situados na RMC nos municipios de Sdo José dos Pinhais e
Colombo, nos quais foram colhidos aleatoriamente amostras
de cerca de 250 g de alface (Lactuca sativa L.), tomate
(Lycopersicon esculentum Mill.) e cenoura (Daucus carota L.),
no periodo compreendido entre maio e outubro de 2006.

As hortalicas foram coletadas com luvas cirdrgicas
e acondicionadas em sacos plasticos de primeiro uso,
identificados e preservados em caixas isotérmicas, contendo
bolsas com gelo, com temperatura inferior a 10 °C. As amostras
coletadas e devidamente acondicionadas foram encaminhadas
ao laboratorio para o inicio das andlises.

2.2 Andlises microbioldgicas

As andlises microbioldgicas das hortalicas organicas foram
realizadas segundo metodologias recomendadas pela ABNT (1991)
e Apha (1992), sendo verificada a presenca de Salmonella sp. e
determinados os coliformes totais e coliformes fecais.

Na analise de coliformes, foi empregada a técnica dos tubos
multiplos, utilizando caldo lauril sulfato triptose (LST) com
tubo de Durhan invertido como teste presuntivo. Dos tubos
positivos no teste presuntivo, indicado pela presenca de gas
no tubo de fermenta¢do (Durhan), realizou-se a confirmac¢io
de coliformes totais através de repicagem para tubos contendo
caldo verde brilhante lactose bile 2%, seguida de incubagdo em
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estufa por 24-48 horas a 35 °C. Concomitantemente, realizou-se
a confirmagdo de coliformes fecais através da repicagem em
caldo Escherichia coli (EC) com incubag¢do em banho-maria por
24-48 horas a 45 °C. Ap6s o periodo de incubagéo, realizou-se
a leitura dos tubos positivos e o nimero mais provavel (NMP)
foi quantificado através da leitura na Tabela de Hoskins (APHA,
1992).

2.3 Andlises parasitoldgicas

Para a execugdo das analises parasitologicas, empregou-se a
técnica de sedimentagio descrita por Oliveira e Germano (1992)
com modificagdes, proposta por Takayanagui et al. (2001).
Assim, pesaram-se cerca de 100 g de cada vegetal em sacos de
polietileno, introduziram-se 250 mL de 4gua destilada e foram
agitados manualmente por 30 segundos. O liquido obtido da
lavagem foi filtrado através de gaze cirurgica, recolhido em
frascos com capacidade para 250 mL, onde permaneceu em
repouso por 24 horas para sedimentagdo. Apds a sedimentacdo
espontinea, o liquido sobrenadante foi cuidadosamente
desprezado e o sedimento analisado em triplicata através de
lamina corada com solugdo de lugol e em exame direto com
microscépio otico, utilizando objetivas de 10 e 40 X para
pesquisa de ovos ou larvas de helmintos. Parte do sedimento
foi submetida ao método de centrifuga-flutuacdo em sulfato de
zinco para pesquisa de cistos de protozoarios.

2.4 Andlises fisico-quimicas

A umidade foi determinada em estufa com circula¢do
for¢ada de ar segundo as normas analiticas do IAL (2005). Os
solidos totais, cinzas, proteina, extrato etéreo (lipidios), fibra
alimentar e pH foram determinados em base imida, segundo
os métodos descritos pela AOAC (2002). No célculo do teor de
proteina, utilizou-se fator de conversdo de 6,25. A vitamina C
foi determinada por titulagdio com iodato de potassio (IAL,
2005). Os carboidratos totais foram calculados por diferenga
e o valor caldrico foi calculado a partir da energia procedente
dos nutrientes, considerando-se os fatores de conversio de
Atwater (USP, 2007). A comparagédo do valor nutricional entre as
hortalicas orgénicas e convencionais do presente estudo foi feita
com os valores disponibilizados na TACO - Tabela Brasileira
de Composicao de Alimentos (UNICAMP, 2006).

2.5 Andlise estatistica

Os dados obtidos dos parametros fisico-quimicos analisados
no presente trabalho foram avaliados estatisticamente pelo
programa InSat versdo 3.06. A significancia estatistica foi
estudada através da andlise de varidncia (ANOVA) e teste de
Tukey (p < 0,05).

3 Resultados e discussao

3.1 Avaliagio microbioldgica

A contamina¢ido de hortalicas por agentes patogénicos
verifica-se, principalmente, por meio de agua contendo material
fecal de origem humana, utilizada na irrigacdo de hortas ou
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ainda contaminac¢éo do solo por uso de adubo organico com
dejetos fecais.

A legislagdo brasileira (BRASIL, 2001) através da RDC
n° 12, de 2 de janeiro de 2001, estabelece limites microbioldgicos
para coliformes fecais e Salmonella sp. em hortaligas in natura.
Segundo essa regulamentagéo, as hortaligas in natura podem
apresentar até 10° NMP.g"! de coliformes fecais e auséncia de
Salmonella sp. Embora o presente trabalho tenha avaliado as
condi¢des microbioldgicas de hortaligas orgénicas, utilizaram-se
o0s mesmos critérios empregados para hortalicas convencionais
devido a inexisténcia de parametros para alimentos provenientes
de cultivo organico.

A Tabela 1 apresenta os valores encontrados para coliformes
totais, coliformes fecais e Salmonella sp. nas amostras analisadas.
Embora nio existam limites para coliformes totais na legislagao
brasileira, tais analises foram realizadas considerando-se que os
resultados positivos indicam condigdes inadequadas de higiene
do local, do produto e risco da presen¢a de patdgenos nesses
alimentos.

Duas amostras de alface (produtores 1 e 2) e uma
amostra de cenoura (produtor 13) apresentaram contagens de
coliformes de origem fecal acima do permitido pela legislacdo
brasileira. Balioni et al. (2003) analisaram amostras de alface
cultivadas sob manejo agroecolégico e convencional da cidade
de Campinas - SP e verificaram que 75% das amostras de
alface agroecologicas e 85% das alfaces convencionais estavam
contaminadas por coliformes fecais.

Conforme citado por Obuobie et al. (2006), a Comissdo
Internacional de Especificagdes Microbioldgicas para Alimentos
estabelece limite de coliformes fecais em hortalicas frescas de
1,0 x 10° NMP.g™'. Em rela¢éo a esse critério, apenas a amostra
de alface do produtor 1 estaria em desacordo, uma vez que
apresentou 2,4 x 10° NMP.g"' de coliformes fecais.

E importante salientar que as amostras de tomate
organico analisadas neste trabalho mostraram um excelente
padrdao microbioldgico, visto que apresentaram contagem
baixa de coliformes totais e auséncia de coliformes fecais e
Salmonella sp. Oliveira et al. (2006), ao analisarem amostras de
tomate comercializadas em feiras livres de Belém - PA, também

encontraram menor contaminacido dessa hortalica em relagdo
as demais espécies analisadas.

Com referéncia a presenca de Salmonella sp., verificou-se
que apenas as amostras de alface do produtor 2 e de cenoura
do produtor 13 encontravam-se em desacordo com a legislacdo
brasileira, que estabelece auséncia desse microrganismo em
hortaligas (BRASIL, 2001).

Nas amostras de alface de diferentes cultivos analisadas
por Santana et al. (2006), ndo foi detectada a presenca de
Salmonella sp. Os autores verificaram também que as amostras
de alface provenientes de cultivo organico apresentaram maior
contagem de coliforme de origem fecal que as amostras de alface
convencional e hidropdnica.

3.2 Avaliagdo parasitoldgica

A Tabela 2 mostra a frequéncia das estruturas parasitarias
nas amostras de alface, tomate e cenoura provenientes de
cultivo organico dos diferentes produtores avaliados. Esses
produtores foram divididos pelo tipo de hortalica cultivada,
desconsiderando a frequéncia de contaminagao parasitologica
encontrada em cada um dos produtores visitados, uma vez que
se pretendeu avaliar de forma mais ampla as condi¢Oes sanitarias
das hortaligas organicas produzidas na Regido Metropolitana
de Curitiba - PR.

Todas as alfaces analisadas apresentaram algum tipo de
estrutura parasitaria, semelhante aos resultados encontrados
por Santana et al. (2006), onde também todas as amostras
de alface analisadas, independente do sistema de cultivo,
apresentaram presenca de parasitas. Um dos fatores que pode
ter contribuido para esse elevado indice foi a alta pluviosidade
no periodo da coleta das amostras. A chuva, ao cair no
solo, faz que particulas de terra acabem se alojando entre as
folhas de alface, possibilitando a permanéncia de estruturas
parasitarias. Erdogrul e Sener (2005) encontraram maiores
taxas de contaminacdo nas alfaces coletadas nos periodos de
chuva mais frequente. Contrariamente, Oliveira e Germano
(1992) verificaram que nas épocas chuvosas, os percentuais de
contaminacdo foram sensivelmente mais baixos.

Tabela 1. Coliformes totais, coliformes fecais e Salmonella sp. em hortaligas organicas da regido metropolitana de Curitiba - PR.

Hortali¢a/Produtor Regido Metropolitana de Curitiba-PR  Coliformes totais NMP.g"'  Coliformes fecais NMP.g"!  Salmonella sp.
Alface/Produtor 1 Sao José dos Pinhais >24x10° >24x10° Ausente
Alface/Produtor 2 Sa0 José dos Pinhais 1,1 x 10 2,1 x 10? Presente
Alface/Produtor 3 Sa0 José dos Pinhais 1,5 x 10? 3,9x10 Ausente
Alface/Produtor 4 Sao José dos Pinhais 1,1 x 10° 4,3x 10 Ausente
Alface/Produtor 5 Sa0 José dos Pinhais 2,4 x 10? 4,3x 10 Ausente
Tomate/Produtor 6 Sao José dos Pinhais <3 <3 Ausente
Tomate/Produtor 7 Sa0 José dos Pinhais <3 <3 Ausente
Tomate/Produtor 8 Sao José dos Pinhais 27 <3 Ausente
Tomate/Produtor 9 Sao José dos Pinhais 9 <3 Ausente
Cenoura/Produtor 10 Sao José dos Pinhais 1,5 x 10? 3,9x10 Ausente
Cenoura/Produtor 11 Colombo 1,5 x 10? <3 Ausente
Cenoura/Produtor 12 Colombo 27 <3 Ausente
Cenoura/Produtor 13 Colombo 2,4 x 10? 2,1 x 10? Presente
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As formas parasitarias de maior ocorréncia nas alfaces
organicas foram ovos de ancilostomideo (26,7%), ovos
de acaro (26,7%), acaros (26,7%), cistos de Entamoeba sp.
(20%) e insetos (pulgdes) (20%). Mais de 60% das alfaces
analisadas por Falavigna et al. (2005), provenientes do sistema
convencional de produgdo, encontravam-se parasitadas por
protozoarios e helmintos, sendo a forma mais prevalente ovos
de ancilostomideo.

Segundo Gelli et al. (1979), a estrutura do vegetal
interfere com o grau de contamina¢do que possa apresentar.
Assim, hortalicas com folhas multiplas, com grande area de
contato, permitem maior fixagdo de formas parasitarias. Além
da estrutura vegetal, alface, repolho e outras folhosas tém
maiores contaminagdes por estarem por um tempo maior em
contato com o solo e, dessa forma, continuamente expostas a
contaminacdo (ERDOGRUL; SENER, 2005).

Conforme relatado, as diferencas nas estruturas das
hortaligas analisadas e a proximidade com o solo interferiram
nos resultados encontrados. A taxa de contaminag¢do das
amostras de alface foi significativamente superior as amostras
de cenoura.

Cabe destacar que, nas doze amostras de tomate organico
analisadas, nao foram detectadas parasitas, assim como em
algumas amostras de cenoura organica. O tomate, assim

Tabela 2. Frequéncia de formas parasitarias em amostras de hortalicas
organicas da Regido Metropolitana de Curitiba - PR.

Formas parasitarias Alface Cenoura Tomate
n=15 n=12 n=12
F % F % F %
Ovos de ancilostomideo 4 26,7 1 12,5 - -
Cistos de Entamoeba sp. 3 20 1 125 - -
Entamoeba sp. - - 2 25 - -
Larvas de nematoide 1 6,7 - - - -
Ovos de nematoide 2 13,3 - - - -
Ovos de Toxocara sp. - - 1 12,5 - -
Insetos (pulgdes) 3 20 - - - -
Ovos de acaro 4 26,7 - - - -
Acaros 4 26,7 - - - -

n = niimero de amostras analisadas; F= frequéncia.

como a cenoura, apresenta superficie lisa, o que dificultaria a
permanéncia de estruturas parasitarias. No entanto, a cenoura é
uma hortalica que fica permanentemente em contato com o solo,
por isso a contaminagio por parasitas tende a ser superior.

Ovos de Toxocara sp. foram identificados em apenas uma
amostra de cenoura organica. A ocorréncia desse helminto nas
hortalicas pode ser proveniente de solos contaminados com ovos
do parasita originario de cies ou gatos parasitados, ou devido ao
comprometimento do sistema de irrigacao (MAGNAVAL et al.,
1997).

A presenca de cistos de Entamoeba sp. foi detectada em
aproximadamente 13% das hortalicas orgénicas analisadas.
Apesar de ndo ser considerado um organismo patogénico,
esse protozoario apresenta grande valor como indicador de
condi¢oes higiénicas inadequadas, uma vez que a sua presenca
indica contaminagdo por matéria fecal de origem humana
(PAULA et al., 2003).

3.3 Avaliagao fisico-quimica

Os resultados das andlises fisico-quimicas das amostras de
alface, tomate e cenoura estdo apresentados nas Tabela 3, 4 e
5, respectivamente.

Na revisdo de Bourn e Prescott (2002), os alimentos
orgénicos apresentam normalmente um teor menor de umidade
do que os convencionais, sendo que os resultados apresentados
nas Tabelas 3, 4 e 5 corroboram os dados apresentados por
aqueles autores e também os disponiveis na TACO (UNICAMP,
2006) para as espécies aqui analisadas.

Diversos autores relatam que os alimentos produzidos sob
sistema orgénico possuem, frequentemente, teores de vitamina
C superiores aos produzidos convencionalmente (CLARKE;
MERROW, 1979; MULLER; HIPPE, 1987; LECLERK et al.,
1991; BOURN; PRESCOTT, 2002; WILLIAMS, 2002;
MAGKOS; ARVANITL; ZAMPELAS, 2003). Neste trabalho, foi
possivel observar que os teores de vitamina C das amostras de
alface, tomate e cenoura orgéanicas analisadas estavam acima dos
valores registrados na TACO (UNICAMP, 2006), corroborando
as literaturas citadas.

Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas de alfaces obtidas pelo sistema de cultivo organico da regido metropolitana de Curitiba - PR.

Constituintes TACO (2006) Produtor 1 Produtor 2 Produtor 3 Produtor 4 Produtor 5
Umidade (g) 97,2 93,07 £ 1,09™ 92,41 £1,18™ 93,02 £ 1,18™ 92,29 +0,78™ 92,59 £ 0,95™
Matéria seca (g) nd 6,93 + 1,09 7,59 + 0,69™ 6,98 + 1,18™ 7,71 £0,78™ 7,41 + 0,95
Cinzas (g) 0,3 0,96 + 0,02* 0,98 + 0,002°¢ 0,98 + 0,004¢ 0,93 + 0,004° 0,95 + 0,009°
Proteina (g) 0,6 0,89 + 0,04 ™ 0,90 £ 0,04™ 0,90 + 0,03 0,90 + 0,03™ 0,93 + 0,03
Lipidios (g) 0,1 0,21 + 0,03 0,24 £ 0,03* 0,22 + 0,04 0,20 £ 0,03 ™ 0,18 £0,01°
Carboidratos (g) 1,7 4,87 £1,08™ 5,47 £0,71™ 4,88 +1,18™ 5,68 +0,76™ 5,35+ 0,94™
Fibra alimentar (2) 1,0 1,93 £ 0,05? 2,04 £ 0,05 2,28 + 0,23 2,02 +0,12™ 2,04 + 0,09
pH nd 6,11 + 0,06* 6,11 + 0,03¢ 6,19 +0,03" 6,04 + 0,03¢ 6,22 + 0,04°
Vitamina C (mg) 11 20,31 + 3,20™ 21,02+ 2,61™ 21,05 + 3,03™ 21,01 £ 1,41™ 21,33 £ 1,75™
Valor caldrico (kcal) 9 17,21 19,48 15,98 20,04 18,58

ns = nio significativo; nd = nao disponivel. Valores por 100 g de amostra. Médias na mesma linha com letras iguais ndo diferem estatisticamente (p < 0,05); Médias de trés

repeti¢des = DP.
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Tabela 4. Caracteristicas fisico-quimicas de tomates obtidos pelo sistema de cultivo organico da regiao metropolitana de Curitiba-PR.

Constituintes TACO (2006) Produtor 6 Produtor 7 Produtor 8 Produtor 9
Umidade (g) 95,1 93,37 £0,72™ 92,90 + 0,27 92,46 + 1,45™ 92,59 £ 0,41™
Matéria seca (g) nd 6,63 £ 0,72 7,10 £ 0,27 ™ 7,54 + 1,45 7,41 £ 0,41™
Cinzas (g) 0,5 0,43 +0,01* 0,48 + 0,03" 0,43 + 0,05 0,45 + 0,03*
Proteina (g) 1,1 0,93 +0,05™ 0,90 + 0,03 0,90 + 0,03 ™ 0,90 + 0,02
Lipidios (g) 0,2 0,17 £ 0,03™ 0,14 £ 0,02™ 0,16 + 0,02™ 0,16 + 0,03 ™
Carboidratos (g) 3,1 5,10 + 0,7 5,58 +0,21™ 6,05 + 1,43™ 5,90 + 0,39
Fibra alimentar (g) 1,2 1,17 + 0,04 1,09 + 0,06° 1,23 +£0,07° 1,16 + 0,04®
pH nd 4,54 £0,1* 4,42+ 0,15° 4,71 +0,07° 4,74 +0,07°
Vitamina C (mg) 21,2 31,10 £ 0,81™ 32,91+ 1,48 30,82 + 0,89° 32,43 £1,59™
Valor caldrico (kcal) 15 20,97 22,82 24,32 24,00

ns = ndo significativo; nd = ndo disponivel. Valores por 100 g de amostra. Médias na mesma linha com letras iguais nao diferem estatisticamente (p < 0,05); Médias de trés

repetigoes + DP.

Tabela 5. Caracteristicas fisico-quimicas de cenouras obtidas pelo sistema de cultivo organico da regido metropolitana de Curitiba-PR.

Constituintes TACO (2006) Produtor 10 Produtor 11 Produtor 12 Produtor 13
Umidade (g) 90,1 87,74 £ 1,43™ 88,59 £ 1,94 88,15 +2,02™ 87,54 £1,23™
Matéria seca (g) nd 12,26 £1,44"™ 11,41 £1,94™ 11,83 £2,02™ 12,46 + 1,23™
Cinzas (g) 0,9 1,11 £ 0,05 1,12 £ 0,05™ 1,07 £ 0,04 1,11 +0,04™
Proteina (g) 1,3 1,40 + 0,06 ™ 1,40 £ 0,02 1,43 £0,05™ 1,46 £ 0,06 ™
Lipidios (g) 0,2 0,26 + 0,03™ 0,26 £ 0,02™ 0,30 + 0,02™ 0,29 £ 0,02™
Carboidratos (g) 7,7 9,49 + 0,57 ™ 8,63 + 1,50™ 9,05+ 0,96™ 9,60 £ 0,51™
Fibra alimentar (g) 3,2 3,58 +0,38™ 3,57 +0,48™ 3,87 £0,24™ 3,93 +0,24™
pH nd 6,29 + 0,14* 5,98 + 0,08" 5,82 +0,17° 6,27 £0,12*
Vitamina C (mg) 5,1 6,13 +0,21* 6,91 +0,21° 5,93 + 0,65* 6,01 +0,24*
Valor caldrico (kcal) 34 31,58 28,18 29,14 31,13

ns = nio significativo; nd = ndo disponivel. Valores por 100 g de amostra. Médias na mesma linha com letras iguais ndo diferem estatisticamente (p < 0,05); Médias de trés

repeti¢des + DP.

Como o teor de umidade nas hortalias organicas analisadas
foi sensivelmente inferior ao disponibilizado (UNICAMP, 2006),
houve um acréscimo no valor caldrico nas amostras de alface e
tomate analisadas. No entanto, faz-se importante destacar que
a determinacio do valor nutricional das hortalicas organicas
coletadas na RMC foi realizada com o intuito de disponibilizar
maiores dados referente a composi¢cdo quimica de alimentos
produzidos sob sistema de cultivo orgénico e nio indicar a
superioridade de alimentos organicos frente aqueles produzidos
de forma convencional, pois, para se fazer esse tipo de inferéncia,
inumeros fatores devem ser devidamente controlados.

Segundo Smith (1993), a composi¢do quimica de alimentos
de origem vegetal apresenta diferengas em fungdo de fatores
associados ao cultivo e ao ambiente, como local de plantio,
adubacio, ocorréncia de pragas, diferencas edafoclimaticas,
periodo de colheita, idade e caracteristicas genéticas da planta,
entre outros.

4 Conclusoes

Ainda que alguns trabalhos afirmem a superioridade
nutricional de alimentos produzidos organicamente, o objetivo
deste estudo foi apresentar mais dados sobre a composi¢do
fisico-quimica de hortalicas produzidas no sistema organico.
As amostras de alface e tomate oriundas de cultivo organico
analisadas neste trabalho apresentaram um maior valor
energético, menor teor de umidade e maior teor de vitamina C
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em relacdo aos dados disponibilizados pela Tabela Brasileira de
Composi¢do de Alimentos.

A qualidade sanitaria das amostras de alface e cenoura
orgénicas foi inferior as amostras de tomate analisadas, uma vez
que as primeiras apresentaram contagens de coliforme de origem
fecal e Salmonella sp. superiores ao permitido pela legislacao
brasileira, bem como foi detectado presenca de estruturas
parasitarias. A contaminagao dessas hortalicas pode ter ocorrido
através do uso de agua de irrigacao contaminada, presenca de
animais silvestres ou domésticos, solo contaminado ou emprego
de adubos organicos sem tempo de compostagem adequado.

Embora haja uma escassez de estudos avaliando a qualidade
sanitaria de alimentos produzidos no sistema orgéanico, o
foco deste trabalho foi o de ressaltar a importincia da adogdo
de procedimentos que assegurem a qualidade sanitaria e
nutricional das hortalicas produzidas nos diferentes sistemas
de cultivo empregados.
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