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Atualmente os alimentos cultivados sem o uso de insumos como os fertilizantes ou
defensivos agricolas (no Brasil mais conhecidos como agrotdxicos) ou animais criados sob
condicbes de alimentacdo em pastagem e sem uso ou uso controlado de suplemento
alimentar e de medicacdo alopata sdo produtos de grande interesse pela populagao.

Alimentos obtidos deste cultivo ou desse sistema de criagdo caracterizam os
denominados alimentos orgénicos™?, os quais tém sido considerados como mais saudaveis.

Se por um lado sdo evidentes os beneficios ao meio ambiente, ao agricultor e ao
desenvolvimento socioecondmico da producdo de alimentos orgéanicos’, por outro, as
vantagens em sua composicao quimica ainda ndo sdo conclusivas.

No Brasil, a producdo de alimentos organicos, de acordo com o Ministério do
Planejamento, Orcamento e Gest3o®, ocorre na pecudria e producdo de folhosos, legumes e
algumas frutas, como alface, couve cenoura e banana®. Mas o consumo destes produtos
organicos pela populacdo ndo tem sido avaliado no Brasil como em outros paises, os quais
identificaram o leite e vegetais como os alimentos organicos mais consumidos®.

A composicdo quimica dos alimentos produzidos sob sistema organico pode
apresentar modificacGes, de acordo com varios estudos, em alguns de seus constituintes,
como tipo e quantidade de gordura, de vitaminas e de compostos ndo nutrientes. Contudo, os
dados descritos por pesquisadores ndo tém sido unanimes quanto a estas modificacGes e,
portanto, ndo ha consenso entre as investigacGes cientificas para a melhor qualidade
nutricional de alimentos organicos.

Mudancas na caracterizagdo quimica sdo descritas e avaliadas a seguir.

Os produtos lateos”**'%*

qguanto ao efeito benéfico quando produzidos no sistema organico devido ao maior teor de
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e as carnes bovinas apresentam dados mais consistentes

acido graxo poliinsaturado da série Omega 3 e 4cidos graxos conjugados (CLA) . Embora,
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para outras carnes™*® ou mesmo para ovos'”*®*  n3o se tenha obtido 0 mesmo resultado.
Estes compostos sdo importantes para a saude humana pois eles agem de forma benéfica,
especialmente nos casos de doencas cardiovasculares, inflamac3o, aterosclerose e cancer*®%.
Outras caracteristicas nutricionais, como teor de proteina, minerais, vitaminas ou
mesmo o colesterol ndo apresentaram mudangas quando carne, leite ou ovos organicos foram

comparados aos ndo organicos, de acordo com varias pesquisas cientificas.

Os alimentos vegetais tém sido mais estudados que os animais, e os dados de
avaliagdo quimica indicam diferencas no teor de vitamina C e de compostos fendlicos".

Estudos com tomate sdo bastante frequentes e a maioria dos resultados indicam maior
teor de vitamina C, esse maior teor também foi observado para algumas frutas®>*****. Além
desse nutriente, a grande maioria dos estudos com vegetais demonstra que a quantidade de



compostos fendlicos € maior em alimentos produzidos como orgéanicos. Estes dados foram
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obtidos para frutas e vegetais folhosos

Os compostos fendlicos incluem varias subclasses de compostos quimicos, porém,
como &cidos fendlicos, flavononas e flavondides®, e s3o apresentados como substancias que
possuem efeito de reduzir o risco de enfermidades como doencas cardiovasculares, processos
carcinogénicos devido especialmente a acdo antioxidante no organismo®>%3!,

Embora a qualidade nutricional também envolva a presenca de compostos danosos a
saude, o principal destague no momento serd para a presenca de nutrientes. Ressalta-se,
entretanto, que residuos de praguicidas em alimentos vegetais da agricultura convencional e
substancias/drogas empregadas inadvertidamente na producdo convencional devem ser
monitoradas e os limites estabelecidos na legislacdo vigente devem ser respeitados, o que nem
sempre ocorre, de acordo com relatério da agéncia de controle®.

Essas observacdes parecem ser a principal motivacdo para o consumo dos organicos,
mas sao inadequadas também em produtos de origem convencional.

A avaliacdo destes alimentos organicos quanto aos nutrientes é muito discutivel e ndo
ha consenso entre a comunidade cientifica. Em contrapartida, o maior teor de compostos
especificos em vegetais e em alimentos de origem animal, conforme relatado e resumido
acima, indicam potencial efeito benéfico, mas nado justificam as afirmativas generalizadas de
que alimentos organicos apresentam maior valor nutricional.
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