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Atualmente os alimentos cultivados sem o uso de insumos como os fertilizantes ou 

defensivos agrícolas (no Brasil mais conhecidos como agrotóxicos) ou animais criados sob 

condições de alimentação em pastagem e sem uso ou uso controlado de suplemento 

alimentar e de medicação alopata são produtos de grande interesse pela população.  

           Alimentos obtidos deste cultivo ou desse sistema de criação caracterizam os 

denominados alimentos orgânicos1,2, os quais têm sido considerados como mais saudáveis. 

Se por um lado são evidentes os benefícios ao meio ambiente, ao agricultor e ao 

desenvolvimento socioeconômico da produção de alimentos orgânicos3, por outro, as 

vantagens em sua composição química ainda não são conclusivas. 

No Brasil, a produção de alimentos orgânicos, de acordo com o Ministério do 

Planejamento, Orçamento e Gestão4,  ocorre na pecuária e produção de folhosos, legumes e 

algumas frutas, como alface, couve cenoura e banana5. Mas o consumo destes produtos 

orgânicos pela população não tem sido avaliado no Brasil como em outros países, os quais 

identificaram o leite e vegetais como os alimentos orgânicos mais consumidos6.  

A composição química dos alimentos produzidos sob sistema orgânico pode 

apresentar modificações, de acordo com vários estudos, em alguns de seus constituintes, 

como tipo e quantidade de gordura, de vitaminas e de compostos não nutrientes. Contudo, os 

dados descritos por pesquisadores não têm sido unânimes quanto a estas modificações e, 

portanto, não há consenso entre as investigações cientificas para a melhor qualidade 

nutricional de alimentos orgânicos. 

Mudanças na caracterização química são descritas e avaliadas a seguir. 

Os produtos láteos7,8,0,10,11 e as carnes bovinas apresentam dados mais consistentes 

quanto ao efeito benéfico quando produzidos no sistema orgânico devido ao maior teor de 

ácido graxo poliinsaturado da série Omega 3 e ácidos graxos conjugados (CLA)12,13,14. Embora, 

para outras carnes15,16 ou mesmo para ovos17,18    não se tenha obtido o mesmo resultado. 

Estes compostos são importantes para a saúde humana pois eles agem de forma benéfica, 

especialmente nos casos de doenças cardiovasculares, inflamação, aterosclerose e câncer19,20. 

Outras características nutricionais, como teor de proteína, minerais, vitaminas ou 

mesmo o colesterol não apresentaram mudanças quando carne, leite ou ovos orgânicos foram 

comparados aos não orgânicos, de acordo com várias pesquisas científicas. 

Os alimentos vegetais têm sido mais estudados que os animais, e os dados de 

avaliação química indicam diferenças no teor de vitamina C e de compostos fenólicos21.  

Estudos com tomate são bastante frequentes e a maioria dos resultados indicam maior 

teor de vitamina C, esse maior teor também foi observado para algumas frutas22,23,24,25. Além 

desse nutriente, a grande maioria dos estudos com vegetais demonstra que a quantidade de 



compostos fenólicos é maior em alimentos produzidos como orgânicos. Estes dados foram 

obtidos para frutas24,25 e vegetais folhosos26.27 . 

Os compostos fenólicos incluem várias subclasses de compostos químicos, porém, 

como ácidos fenólicos, flavononas e flavonóides28, e são apresentados como substâncias que 

possuem efeito de reduzir o risco de enfermidades como doenças cardiovasculares, processos 

carcinogênicos devido especialmente à ação antioxidante no organismo29,30,31. 

  Embora a qualidade nutricional também envolva a presença de compostos danosos à 

saúde, o principal destaque no momento será para a presença de nutrientes. Ressalta-se, 

entretanto, que resíduos de praguicidas em alimentos vegetais da agricultura convencional e 

substâncias/drogas empregadas inadvertidamente na produção convencional devem ser 

monitoradas e os limites estabelecidos na legislação vigente devem ser respeitados, o que nem 

sempre ocorre, de acordo com relatório da agência de controle32. 

Essas observações parecem ser a principal motivação para o consumo dos orgânicos, 

mas são inadequadas também em produtos de origem convencional. 

            A avaliação destes alimentos orgânicos quanto aos nutrientes é muito discutível e não 

há consenso entre a comunidade científica. Em contrapartida, o maior teor de compostos 

específicos em vegetais e em alimentos de origem animal, conforme relatado e resumido 

acima, indicam potencial efeito benéfico, mas não justificam as afirmativas generalizadas de 

que alimentos orgânicos apresentam maior valor nutricional. 
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