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RESUMO

O presente estudo objetivou comparar o valor nutricional das vitaminas C, B1 e B12,
caroteno e dos minerais: fésforo, potassio, calcio, magnésio, cobre, ferro, manganés e
zinco nas hortalicas em amostras cultivadas em sistema sem agrotoxicos em
comparagdo com suas similares convencionais, bem como avaliou a presenca de
residuos de inseticidas organoclorados e organofosforados nas amostras sem
agrotoxicos. As amostras sem agrotéxicos foram adquiridas diretamente com o
produtor, no municipio de Itabirito, Minas Gerais, e as convencionais foram adquiridas
em um ponto comercial da mesma cidade, onde também sdo cultivados e
comercializados os produtos sem agrotoxicos. Posteriormente foram encaminhadas
para o Laboratério de Andlises Quimicas da Universidade Federal de Minas Gerais.
Para realizacdo das analises quimicas quantitativas de micronutrientes e
multirresiduos, as amostras foram tratadas “in natura”, sendo o material fragmentado e
submetido a diferentes métodos de analises. Péde-se observar que os micronutrientes
avaliados nas hortalicas convencionais foram quantitativamente maiores em
comparagdo as sem agrotoxicos, exceto para alguns nutrientes. As andlises de
residuos de inseticidas em todas as amostras sem agrotéxicos foram negativas.
Diante dos resultados, recomenda-se que mais pesquisas sejam desenvolvidas
utilizando maior numero de amostras em alimentos diferenciados.
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The present study aimed to compare the nutritional value of vitamins C, B1 and B12,
carotene and minerals: phosphorus, potassium, calcium, magnesium, copper, iron,
manganese and zinc in vegetables grown in the system without pesticides samples
compared to their similar conventional as well as evaluated the presence of residues of
organochlorine and organophosphate insecticides in samples without pesticides. The
samples were acquired without pesticides directly with the producer, in the municipality
of Itabirito, Minas Gerais, and conventional were acquired in a commercial point of that
city, where they are also grown and marketed products without pesticides.
Subsequently were sent to the Chemical Analysis Laboratory of the Federal University
of Minas Gerais. To perform the quantitative chemical analysis of micronutrients and
multiresidues the samples were treated "in nature”, and the fragmented material is
subjected to different methods of analysis. It was observed that the micronutrient in
conventional vegetables were quantitatively higher than those without pesticides,
except for some nutrients. The analyzes of residues of pesticides in all samples were
negative without pesticides. Given the results, it is recommended that more research
be developed using more samples in different foods.
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INTRODUCAO

Para Kotaka (2000) e Borguini e Torres (2006), o aumento do uso de produtos
guimicos na agricultura tem gerado preocupac¢ao crescente quanto aos riscos a
salde humana e ao meio ambiente. Tal preocupacao decorre dos inimeros
casos de doencas registradas em seres humanos e problemas ambientais as
guais parecem ter os agrotoxicos como agentes etioldégicos. Dentro desse
contexto, h4 uma crescente demanda mundial por alimentos produzidos de
forma orgéanica, isto é, com a auséncia de fertilizantes quimicos, antibiéticos
entre outras drogas usualmente utilizadas, o que os tornam mais saudaveis
(ARCHANJO; BRITO; SAUERBECK, 2001).

Assim destaca-se a agricultura organica, que faz parte do conceito de
agricultura alternativa, englobando outras correntes como o sistema de
producdo vegetal sem agrotoxico, conhecido pela sigla SAT que, em qualquer
fase da producdo, deve atender os principios estabelecidos pela Portaria
n°1.005, de 22 de junho de 2009. Os produtos certificados contém um “selo de
qualidade” registrado no Instituto Mineiro de Agropecuaria - IMA, especifico
para tais (BELO HORIZONTE, 2009).

De acordo com diversos autores, existem hipéteses de que o sabor do alimento
produzido sem agrotoxico € mais agradavel e seu valor nutricional & superior
(SMITH, 1993; WARMAN e HAVARD, 1997; WORTHINGTON, 2001,



WILLIANS, 2002; ISMAIL e FUN, 2003). Apesar de ser um aspecto de grande
importancia para os alimentos SAT, este tema vem sendo pouco estudado e
alguns resultados obtidos ainda s&o conflitantes. Reforca-se, entdo, a
importancia de realizar novos levantamentos sobre o assunto, discutindo-os
detalhadamente (SANTOS e MONTEIRO, 2004).

Tendo em vista as informagfes sobre varios outros aspectos dos alimentos
SAT, dentre eles os nutricionais e, diante da necessidade da realizacdo de
mais estudos que visem comprovar as vantagens dos alimentos produzidos
sem agrotoxicos, considerando o0 substancial aumento do interesse do
consumidor por esses alimentos, julga-se pertinente a realizacdo desta
pesquisa, tendo como objetivo avaliar o valor nutricional de hortalicas assim
cultivadas em comparacdo a suas similares convencionais, além de comprovar
a auséncia de residuos de inseticidas organoclorados e organofosforados em
amostras das hortalicas cultivadas no sistema de producdo vegetal sem

agrotoxicos.

METODOS

O estudo foi do tipo descritivo, no qual foram coletadas amostras de cinco
hortalicas, dentre elas cenoura (Daucuscarota, Lin), beterraba (Beta vulgaris,
var.esculenta, Sali sb.), alface crespa e lisa (Lactuca sativa Lin), e brécolis
(Brassicaoleracea, Lin., var. itadlica, PlencK.), cultivadas nos sistemas

convencional e SAT, comercializadas no ano de 2010.

As hortalicas SAT foram adquiridas diretamente do produtor, em uma fazenda
localizada em Sao Goncalo do Bacgdo, municipio de Itabirito-MG, o qual foi
esclarecido sobre todos os objetivos do presente estudo e consentiu em
participar do mesmo mediante a assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, sendo coletadas, segundo Borguini (2002), Veloso et al (2004),
Lucia et al (2008) e Maia et al (2008), e posteriormente transportadas para a
realizagcdo das andlises. Por outro lado, as hortalicas convencionais foram
adquiridas em um ponto comercial de Itabirito onde também foram produzidas

as hortalicas SAT. E de extrema importancia informar que as hortalicas



convencionais foram cultivadas na mesma cidade em que sdo comercializadas.
Assim as questdes referentes a diferencas geograficas como de solo, clima,
temperatura ambiente, entre outros, ndo influenciaram nos resultados

encontrados.

Assegurou-se, também, um controle de fatores que visavam a evitar que a
analise comparativa das hortalicas pudessem a vir serem afetadas por
caracteristicas ndo inerentes ao tipo de cultivo, sendo exemplos dessa situagéo
0 cuidado adotado com o transporte das amostras, embalagens utilizadas,

exposicao a umidade, luz, calor e mesma época de colheita.

As analises foram realizadas pelo Laboratério de Andlises Quimicas da
Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), simultaneamente para cada
cultivar obtido pelos dois métodos de cultivo, o SAT e o convencional, a fim de
que os resultados ndo fossem prejudicados por outras variaveis, além dos
métodos de cultivo das hortalicas (BORGUINI, 2002). Para aumentar a
confiabilidade dos dados, todas as analises foram realizadas em triplicata,
melhorando o poder de observacéo dos dados. Os resultados foram expressos
pela média obtida por meio das repeticdes.

As amostras do material vegetal foram higienizadas segundo procedimentos ja
utilizados por outros autores (SILVA, NOGUEIRA e GUIMARAES, 2010) e
subdivididas em pequenos pedacos com faca de teflon (CARVALHO, 1990).

Para a extragdo das vitaminas B; e B;, 0 material fragmentado foi exposto a
vapor de agua. A extracdo dos carotendides seguiu metodologia conforme
Carvalho (1990) e Mercadante (1994). As solugcbes assim obtidas foram
analisadas por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) a partir do
cromatégrafo marca Dionex Aquatec®, modelo IR 470 — 2009; utilizando a
técnica de particdo, bomba pneumética, programacao por gradiente, valvulas
para injecdo de microamostras, colunas analiticas Pocket® e detectores
especificos. O cromatograma das analises foi interpretado pelo programa

Modelo Simplex Modificado®, obtendo-se a quantificacédo dos resultados.

Para determinacdo dos elementos P, K, Ca, Mg, Cu, Fe, Mn e Zn, utilizou-se o

método por via umida, no qual as amostras séo solubilizadas com acidos nitrico



(65%) e perclérico (70%). A determinacdo analitica quantitativa dos nutrientes
se deu por espectrometria de absor¢do atébmica em chama Perkin Elmer®,
modelo 3160, com [ampadas monoelementares de catodo oco de P, K, Ca, Mg,
Cu, Fe, Mn e Zn (CARMO et al, 2000).

Para determinagdo da vitamina C, as amostras aquosas foram tituladas em
aparelho apropriado, sendo o titulador automético com solugao aquosa de iodo
em presenca de amido (HARRIS, 2005).

Foi realizada a andlise de residuos de inseticidas em todas as amostras SAT.
As mesmas foram fragmentadas e expostas a vapor de agua. A solucao
resultante sofreu extracdo com uma mistura de éter de petréleo e hexano na
propor¢cdo de 1:3 (v/v) e submetida & CLAE, utilizando as mesmas técnicas

descritas anteriormente.

Os teores de nutrientes obtidos nas andlises quimicas das hortalicas sem
agrotoxicos foram comparados com aqueles obtidos nas andlises quimicas das
hortalicas convencionais. Os resultados das andlises quimicas foram
codificados e armazenados com o auxilio do programa Microsoft Office Excel

for Windows®, ano 2007, e expressos em valores absolutos.

E importante ressaltar que o presente estudo foi elaborado atendendo a todos
0S preceitos éticos e o0 projeto de pesquisa foi submetido e aprovado pelo
Comité Interno de Etica em Pesquisa da Faculdade Santa Rita - FaSaR de

Conselheiro Lafaiete, Minas Gerais, confirmado pelo parecer nUmero 108/2010.

RESULTADOS

Os dados da andlise quimica dos alimentos SAT e dos convencionais para 0S
nutrientes potassio, fésforo, calcio, magnésio, ferro, manganés, zinco, cobre e

vitamina C, B12, B1 e caroteno estdo apresentados na tabela 1.

Os micronutrientes avaliados na alface lisa convencional foram

quantitativamente maiores em comparacdo a alface lisa SAT, exceto quando
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avaliado o ferro. O mesmo foi encontrado em relacdo a alface crespa
convencional comparada a SAT, exceto para os nutrientes ferro e fosforo. A
beterraba convencional também apresentou os teores dos micronutrientes
avaliados mais elevados em relacdo aos da hortalica SAT, com excecao do
cobre e das vitaminas B12, Bl. As amostras de brécolis convencional
apresentaram superioridade apenas para fésforo, zinco e cobre comparado

com seu similar SAT.

Tabela 1 — Resultados das analises quimicas quantitativas de hortalicas SAT e convencionais, 2010.

Hortaligas / K P Cca' Mg Fe' Mn' Zn' Cu' Vitamina B, B,* Caroteno®
Nutrientes c:
Alface lisa 184 126 304 145 04 06 016 58 Nd Nd Nd Nd
convencional
Alface lisa SAT 168 96 215 121 08 05 014 35 Nd Nd Nd Nd
Alface crespa 196 114 289 128 05 04 018 57 Nd Nd Nd Nd
convencional
Alface crespa SAT 172 126 201 108 086 04 012 41 Nd Nd Nd Nd
Cenoura SAT 3233 355 346 124 05 03 021 01 1223 516 36 24
Beterraba 983 995 1220 467 13 024 009 01 240 121 0,36 1,27

convencional
Beterraba SAT 98622 456 1009 345 09 021 008 03 222 562 095 045

Brocolis 1102 576 1348 456 06 034 009 0.2 1,25 760 238 0,56
convencional

Brocolis SAT 1153 56,7 1356 458 0,7 038 008 01 1,36 789 287 0,58

'mg/100g de amostra — desvios menores ou iguais a 0,05
*mg/100g de amostra — desvios menores ou iguais a 0,08
Md = ndo determinado

DISCUSSAO

Quanto a alface crespa SAT, pode-se observar pelos resultados apresentados
na tabela 1 que o fosforo e o ferro foram quantitativamente maiores quando
comparados ao método de cultivo convencional. Comparando os dados desta
pesquisa com os de Stertz et al (2005), que analisou diversos nutrientes na
alface convencional e organica, foi possivel perceber que os valores de fésforo,
magnesio e potassio encontrados por aquelas autoras foram superiores para

as amostras de alface lisa e crespa considerando ambos os métodos de



cultivos abordados. Os valores de ferro e zinco assemelham-se em todas as
amostras. Porém os valores de calcio e cobre foram inferiores aos obtidos no

presente trabalho.

Nao foi determinado os carotenos em todas as amostras de alface, embora
Ismail e Fun (2003) tenham determinado conteudos de [(-caroteno, sendo os

resultados similares para as alfaces organica e convencional.

As hortalicas sdo conhecidas como géneros importantes para a alimentacéao,
especialmente devido ao seu conteudo de micronutrientes, destacando-se as
vitaminas. Sao consideradas importantes fontes de vitamina C, contendo
quantidades apreciaveis desse nutriente (MAIA et al, 2008). E importante
salientar que diversos estudos afirmam que alimentos produzidos no sistema
organico tendem a ter um teor maior de vitamina C (WORTHINGTON, 2001;
BOURN e PRESCOTT, 2002). Esse fato pdéde ser comprovado neste trabalho,
para as amostras de cenoura SAT. O valor de vitamina C (122mg/100g) obtido
para a cenoura SAT foi muito superior aos encontrados por Arbos (2009) em

cenouras organicas que variaram entre 5,93 a 6,91mg/100g.

O brocolis SAT foi o alimento que obteve o maior nimero de nutrientes
quantitativamente superiores de potassio, calcio, magnésio, ferro, manganés,
vitamina C, B, B:1 e caroteno quando comparado ao convencional. A
superioridade no teor nutricional do brécolis organico também foi constatada
por Lima-Pallone, Catharino e Godoy (2008) que determinaram os folatos
presentes em brdcolis comercializados na cidade de Campinas, comparando a
concentracdo da vitamina no vegetal cultivado de forma organica e

convencional.

A beterraba SAT demonstrou valores quantitativamente maiores de vitamina B,
e Bi» quando comparada a sua similar convencional. A vitamina Bj, ou
cobalamina como também é denominada, foi isolada em 1948 e inclui os
compostos metilcobalamina e 5-desoxiabenosil-cobalamina (LAMOUNIER, F.
B., WEFFORT e LAMOUNIER, J. A., 2009). As maiores fontes de vitamina B,
segundo Franco (2001), sdo os alimentos de origem animal como carnes,
visceras (figado e rim), ovos, pescados, leite e queijos, ndo sendo encontrada

nos alimentos de origem vegetal. Philippi (2008) explica que a sintese da



vitamina ocorre somente pela acdo de bactérias, algas e fungos, tornando
assim os alimentos de origem animal a Unica fonte confiavel da vitamina, uma
vez que o gado a obtém da sintese bacteriana estomacal, do solo ingerido

durante a pastagem e na ruminacao.

As plantas ndo contém vitamina Bi;, uma vez que nao a sintetizam. Os
alimentos de origem vegetal que contém essa vitamina, a obtém apenas
através da contaminacdo pelo solo ou da sintese bacteriana (COSTA e
PELUZIO, 2008; PHILIPPI, 2008; MAHAN, ESCOTT-STUMP, 2010). Dessa
forma, considera-se que a deficiéncia nutricional de vitamina Bi, raramente
ocorre nos vegetarianos ortodoxos. Mesmo sem fonte aparente da vitamina na
alimentacao, tem-se evidéncias de que a contaminagdo bacteriana da agua e
dos alimentos com microrganismos produtores da mesma forma pequenas
guantidades de Bi, na superficie das frutas e hortalicas, fornecendo a

guantidade minima adequada dessa vitamina (BENDER, 2005).

Explica-se o fato de a beterraba SAT apresentar maior teor de vitamina By,
pois uma vez que é isenta de produtos quimicos favorece um maior
crescimento microbiano em sua superficie, o que possibilita a producdo da
vitamina em guantidades mais elevadas. Bender (2005) exemplifica a auséncia
da acdo de produtos quimicos nos vegetais associada a producao da vitamina,
como abordado, e a consequente ingestdo adequada do nutriente quando cita
0 caso do morcego, que se alimenta de frutas e, quando recebe somente frutas
higienizadas em laboratério, desenvolve a deficiéncia da vitamina Bi,, 0 que
nao acontece em seu ambiente selvagem, onde a contaminagdo microbiana
natural da parte externa das frutas fornece o aporte adequado da vitamina ao

animal.

Atribuem-se os resultados encontrados da vitamina Bj, nos alimentos SAT a
auséncia dos residuos quimicos com convicgao, pois as analises de residuos
de inseticidas organoclorados e organofosforados em todas as amostras de
hortalicas SAT foram negativas. O mesmo foi encontrado por Stertz, Rosa e
Freitas (2005) nas amostras de batatas organicas e Stertz et al (2005) em

alfaces organica.



CONCLUSAO

Embora existam dados disponiveis sobre diferentes alimentos cultivados sem
agrotoxicos e convencionais, bem como sobre seus atributos, ainda assim néo
€ possivel fazer uma comparacao consistente devido ao pequeno numero de
trabalhos que objetivaram comparar as caracteristicas nutricionais dos
alimentos cultivados sob esses dois modos diferenciados de cultura e dada a
grande variabilidade de parametros que devem ser considerados. Os estudos
disponiveis apresentam resultados contraditérios, evidenciando a necessidade

de mais estudos nessa linha de pesquisa.

Quanto as consumidores que buscam reduzir sua exposicdo aos residuos
quimicos, diante dos provaveis efeitos deletérios, a opcao pela aquisicdo de
alimentos SAT é valida, uma vez que a andlise de residuos inseticidas
organoclorados e organofosforados foram negativas, demonstrando a
seriedade com que esses produtos sdo tratados por parte das entidades
certificadoras e dos responsaveis pelos processos produtivos. Dessa forma,
pode-se afirmar que o consumo dos produtos SAT beneficia o consumidor,
oferecendo maior apelo em relacdo a seguranca alimentar e a qualidade de
vida, contribuindo também com o meio ambiente, uma vez que as praticas de
cultivo consideradas neste sistema oferecem um risco de impacto ambiental

minimo.

Apesar de ndo comparados estatisticamente, os resultados encontrados no
presente estudo podem ser considerados validos e relevantes para a
consideracdo na pratica clinica, visto que as diferencas nos teores nutricionais
obtidas de acordo com o modo de cultivo das hortalicas podem significar a

adequacao ou ndo da ingestédo alimentar de um ou mais nutrientes.

Sugere-se, no entanto, que outros estudos sejam realizados, utilizando-se
alimentos diferenciados, controlando as etapas de producdo e poés-colheita,
além de um maior nimero de amostras, para que se possam observar
possiveis diferencas na composicao nutricional e nas caracteristicas sensoriais

desses alimentos.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ARBOS, Kettelin Aparecida. Qualidade sanitaria e nutricional de hortalicas
organicas. 2009. 160f. Tese (Doutorado) — Universidade do Parana, Curitiba.

ARCHANJO, Léa Resende; BRITO, Karla Francine W. de; SAUERBECK, Sally.
Alimentos organicos em Curitiba: consumo e significado. Revista
Cadernos de Debate, v.8, p.1-6. 2001.

BELO HORIZONTE. Instituto Mineiro de Agropecuaria. Portaria n® 1.005, de 22
de junho de 2009. Baixa o regulamento técnico para a producédo vegetal em
sistema sem agrotoxicos — SAT para fins de certificacdo e da outras
providéncias. 10p. Disponivel
em:<http://www.ima.mg.gov.br/portarias/doc_details/688-portaria-no1005>
Acesso em 11 de janeiro de 2011 as 13:54h.

BENDER, David A. As vitaminas. In: GIBNEY, Michael J.; VORSTER, Hester H;
KOK. Frans J. Introducdo a nutricdo humana. Traducdo de Telma Llcia de
Azevedo Hennemann. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005. Traducao:
Introducion to human nutrition. p.114-161. 317p.

BORGUINI, Renata Galhardo. Tomate (Lycopersicumesculentum Mill)
orgéanico: o conteudo nutricional e a opinido do consumidor. 2002. 110p.
Dissertacdo (Mestrado em Agronomia) - Universidade de S&o Paulo, Escola
Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, Piracicaba.

BORGUINI, Renata Galhardo; TORRES, Elizabeth A. Ferraz da Silva.
Alimentos organicos: qualidade nutritiva e seguranga do alimento.
Seguranca alimentar e nutricional, v.13, n.2, p.64-75. 2006.

BOURN, Diane; PRESCOTT, John. A comparison of the nutritional value,
sensory qualities, and food safety of organically and conventionally
produced foods. Critical Reviews in Science and Nutrition, v.42, n.1, p.1-34.
2002.

CARMO, Arcangela Ferreira de Santana; ARAUJO, Wilson SantAnna;
BERNARDI, Alberto Carlos de Campos; SALDANHA, Marcelo Francisco Costa.
Métodos de analise de tecidos vegetais utilizados na Embrapa Solos:
Circular técnico n° 6. Rio de Janeiro: Embapa Solos, 2000. 47p.

CARVALHO, Paulo Roberto Nogueira. Determinacdo de carotendides
provitamina A por Cromatografia em Coluna Aberta e Cromatografia
Liguida de Alta Eficiéncia. 1990. 89f. Tese (Doutorado) — Universidade
Estadual de Campinas, Instituto de Quimica, Sao Paulo.

COSTA, Neuza Maria Brunoro; PELUZIO, Maria do Carmo Gouveia. Nutri¢cao
basica e metabolismo. Vigosa: UFV, 2008. 400p.

FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢cdo quimica dos alimentos. 9. ed.
Séo Paulo: Atheneu, 2001. 307p.

HARRIS, Daniel C. Analises quimicas quantitativas. 6. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2005. 876p.


http://www.ima.mg.gov.br/portarias/doc_details/688-portaria-no1005

ISMAIL, Amin; FUN, Cheah Sook. Determination of vitamin C, B-carotene
and riboflavin contents in five Green vegetables organically and
conventionally grown. Mal J Nutr, v.9, n.1, p. 31-39. 2003.

KOTAKA, Elia Tie. Contribuicbes para a construcdo de diretrizes de
avaliacdo do risco toxicologico de agrotoxicos. 2000. 176f. Dissertacdo
(Mestrado em Saude Coletiva) — Universidade Estadual de Campinas,
Faculdade de Ciéncias Médicas, Campinas.

LAMOUNIER, Fernando Becker; WEFFORT, Virginia Resende Silva;
LAMOUNIER, Joel Alves. Anemias megaloblasticas nutricionais. In:
WEFFORT, Virginia Resende Silva; LAMOUNIER, Joel Alves. Nutricdo em
pediatria: da neonatologia a adolescéncia. Sao Paulo: Manule, 2009. p.155-
159.

LIMA-PALLONE, Juliana Azevedo; CATHARINO, Rodrigo Ramos; GODOY,
Helena Teixeira. Folatos em brdocolis convencional e orgénico e perdas no
processo de coc¢do em agua. Quimica Nova, v.31, n.3, p.530-535. 2008.

LUCIA, Ceres Mattos Della; CAMPOS, Flavia Milagres; OLIVEIRA, Daniela da
Silva; PINHEIRO-SANT’ANA, Helena Maria. Validacdo de critérios para
controle de perdas de vitamina C em hortalicas preparadas em unidade de
alimentagcdo e nutricdo hospitalar. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Campinas, v.28, n.4, p.809-816, out./dez. 2008.

MAIA, Geisy Emanuelle Goncalves; PAQUI, Simone Cristina; LIMA, Ariane da
Silva; CAMPOS, Flavia Milagres. Determinagdo dos teores de vitaminas C
em hortalicas minimamente processadas. Alim. Nutr., Araraquara, v.19, n.3,
p.329-335, jul./set. 2008.

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 12. ed. Traducdo de Natalia Rodrigues Pereira et al. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2010. 1351p. Tradugdo de: Krause’sfood, nutrition & diet
therapy.

MERCADANTE, Adriana Zerlotti. Estudo de carotendides por Espectometria
de Massas e Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia. 1994. 170f. Tese
(Doutorado) — Universidade Estadual de Campinas, Faculdade de Engenharia
de Alimentos, Campinas.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos
da Nutricdo. Sao Paulo: Manole: 2008. 387p.

SANTOS, Graciela Cristina dos; MONTEIRO, Magali. Sistema organico de
producéo de alimentos. Alimentos e Nutri¢cdo, v.15, n.1, p.73-86. 2004.

SILVA, Enilson de Barros; NOGUEIRA, Francisco Dias; GUIMARAES, Paulo
Tacito Gontijo. Analise de cloreto em tecido vegetal. Disponivel em:
<http://www.editora.ufla.br/site/ _adm/upload/boletim/bol_31.pdf> Acesso em 12
de novembro de 2010 as 13:59h.

SMITH, Bob L. Organic foods vs. supermarket foods: element levels.
Journal of Applied Nutrition, v.45, n.1, p.35-39. 1993. (Abstract).


http://www.editora.ufla.br/site/_adm/upload/boletim/bol_31.pdf

STERTZ, Soénia Cachoeira; ROSA, Maria Iverly Santos; FREITAS, Renato Jo&o
Sossela de. Qualidade nutricional e contaminantes da batata
(SolanumTuberosum L., Solanaceae) convencional e organica na Regiao
Metropolitana de Curitiba — Parana. B. CEPPA, Curitiba, v. 23, n. 2, p. 383-
396, jul./dez. 2005.

STERTZ, S. C.; FREITAS, R. J. S.; ROSA, M. I. S.; PENTEADO, P. T. P. S.
Qualidade nutricional e contaminantes de alface (Lactuca sativa L.)
convencional, organica e hidroponica. Visdo Académica, Curitiba, v.6, n.1,
p.51-59, jan./jul. 2005.

VELOSO, Carlos Alberto Costa; ARAUJO, Sonia Maria Botelho; Viégas, Ismael
de Jesus Matos; OLIVEIRA, Raimundo Freire. Amostragem de plantas para
analise quimica: Comunicado técnico n° 121. Belém: EMPRAPA, 2004. 4p.

WARMAN, P. R.; HAVARD, K. A. Yield, vitamin and mineral contents of
organically and conventionally grown carrots and cabbage. Agriculture,
Ecosystems and Environment. v.61, p.155-162, ago. 1997.

WILLIAMS, Chistine M. Nutritional quality of organic food: shades of grey
or shades of green? Proceedings of the Nutrition Society, v.61, p. 19-24.
2002.

WORTHINGTON, Virginia. Nutritional Quality of organic versus
conventional fruits, vegetables, and grains. The Journal of Alternative and
Complementary Medicine, v. 7, n. 2, p. 161-173. 2001.



