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1 INTRODUCAO

O grande consumo de frutas e hortalicas na alimentacdo humana ocorre,
principalmente, em decorréncia do seu valor nutritivo e de seus efeitos terapéuticos.
As frutas citricas destacam-se por serem fontes de vitaminas e fibras, além de
conterem metabdlicos secundarios incluindo antioxidantes como a vitamina C. Esta
vitamina contribui para producdo e manutencdo do coldgeno nos tecidos fibrosos,
auxiliando nos processos de cicatrizagdo, promove a absorcao do ferro inorganico, a
reducdo dos niveis de colesterol plasmatico, assim como a melhora do sistema
imune. Além disso, também tem acdo antioxidante e assim, reduz o risco de
arteriosclerose, doencas cardiovasculares e alguns tipos de cancer (BRASIL 2003).

Como consequéncias da deficiéncia da vitamina no organismo podem
ocorrer disturbios neurolégicos, hiperceratose folicular, amolecimento e perda dos
dentes, perda de cabelo, secura de boca e olhos, pele seca, gengivas inflamadas e
dores musculares (OLIVEIRA & MAARCHINI 1998). Segundo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) a recomendacédo de ingestdo de vitamina C para um
adulto é de 60 mg/dia (BRASIL,1998). A vitamina C é altamente instavel, onde a
presenca de oxigénio, calor e a acdo da luz podem degradar essa vitamina.

Em frutas, o teor de vitamina C pode reduzir, devido ao processamento
inadequado (BOBBIO & BOBIO, 1992). A estabilidade desta vitamina pode ser
aumentada com o controle da temperatura de armazenamento (BOBBIO & BOBIO,
1992).

A agricultura organica é uma alternativa para a producdo de alimentos
com menor impacto ao meio ambiente e a saude do consumidor. Os produtos
organicos podem ser uma boa opcdo para que se tenha um alimento seguro e de
qualidade, apesar de ainda ndo ser produzido em quantidade suficiente para toda a
populacdo (HAMERSCHIMIDT, 2003). Estudos comparativos entre o sistema de
producdo organico e o convencional tém apresentado resultados divergentes.
Segundo Leclerc et al. (1991), alguns estudos relataram altos niveis de vitamina C
em alimentos organicos, enquanto Cayuela et al. (1997) relataram n&o existir
diferencas ou refere niveis mais baixos de vitamina C em alimentos organicos.

Sendo assim, evidencia-se a importancia da vitamina C na alimentagao
humana, a necessidade de ampliar o conhecimento sobre os principais fatores que
afetam a sua estabilidade, assim como a diferenca entre o cultivo orgéanico o
convencional. O objetivo desse estudo foi verificar o teor de vitamina C de laranjas
organicas e convencionais, inteiras e picadas, submetidas a diferentes tempos e
temperaturas de armazenamento.

2 MATERIAL E METODOS
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Laranjas (valenciana), tanto organicas como convencionais, foram
adquiridas no comércio varejista da cidade de Pelotas/RS. As frutas foram
transportadas assepticamente em temperatura ambiente até o Laboratério de Ensaio
e Analise de Alimentos da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de
Pelotas, onde ocorreram as analises.

Todas as laranjas foram lavadas em &gua potavel corrente, descascadas
e picadas com faca de inox, ou mantidas integras, de acordo com os diferentes
tratamentos aos quais foram destinadas. Foi considerada fruta padréo aquela que foi
descascada e imediatamente analisada quanto ao teor de vitamina C. As laranjas in
natura, convencionais e organicas, foram submetidas a quatro tratamentos
diferentes:

* TO: fruta inteira in natura;

 T1: fruta in natura picada, armazenada a 11 °C por 6 horas;

 T2: fruta in natura picada, armazenada a 11 °C por 24 horas;

» T3: fruta in natura inteira, armazenada a temperatura ambiente (média
de 20 °C) por 96 horas;

» T4: fruta in natura inteira, armazenada a temperatura 11 °C por 96 horas.

A analise de vitamina C foi realizada segundo o protocolo do Instituto
Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1983) utilizando iodato de potassio a uma
concentragdo de 0,002 Molares, em triplicata. Foram utilizadas as anélises de
variancia (ANOVA) e o teste de Tukey para identificar as diferencas significativas
entre as médias, usando o programa SEAG 9.1 (SEAG, 2007). Diferenca entre as
médias ao nivel de 5% (p < 0,05) foram consideradas significativas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Evidenciou-se que, embora os resultados para o teor de vitamina C
parecam maiores para as laranjas de cultivo organico, na analise estatistica, nao
houve diferenca significativa para o teor desta vitamina entre as laranjas de cultivo
organico e convencional (Tab. 1).

Tabela 1. Teor de vitamina C em laranjas de cultivo organico e convencional submetidas a
diferentes tratamentos.

Tratamentos Cultivo orgénico Cultivo convencional
TO 69,0 " 63,9
T1 64,0 *° 62,5 *°
T2 62,6 *° 60,5 *°
T3 67,3 61,8 °
T4 68,7 63,3 ®

Legenda: TO: fruta inteira; T1: fruta picada armazenada por 6 horas a 11°C; T2: fruta picada
armazenada por 24 horas a 11°C; T3: fruta inteira armazenada por 96 horas a 20°C; T4: fruta inteira
armazenada por 96 horas a 11°C. Médias acompanhadas de mesma letra mailscula em uma mesma
coluna e mindscula em uma mesma linha ndo diferiram significativamente a 5% de probabilidade pelo
teste de Tukey.

O conteudo de vitamina C pode ser influenciado por fatores como, estagio
de maturacdo, condicdes de estocagem e presenca de oxigénio. Estudos
comparativos entre o0 sistema de producdo organico e o convencional sao
controversos, sendo relatados diferentes resultados em relagdo aos teores de
vitamina C em alimentos orgénicos e convencionais. No estudo de Santos et al.
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(2003), com polpa de maracuja organico, o resultado do teor de vitamina C foi de
13mg/100ml. Enquanto que Amaro; Bonilha; Monteiro (2002) encontraram 15
mg/100ml no teor de vitamina C na polpa de maracuja produzido
convencionalmente, resultado semelhante ao de Santos et al. (2003).

Os tratamentos realizados mostraram que as laranjas analisadas, tanto
organicas como convencionais, apresentaram diferenca significativa entre TO (fruta
integral) e T2 (fruta picada armazenada por 24 horas a 11 °C). Isso se deve,
provavelmente, ao fracionamento da fruta e ao periodo de armazenamento.
Analisando a tabela, pode-se observar que o ultimo tratamento (T4) com laranjas
inteiras e em temperatura a 11 °C sugeriu melhor concentracdo de vitamina C para
laranjas organicas e convencionais durante 0 armazenamento, mas estatisticamente
esse resultado néo foi significativo.

Estudo realizado por Zerdin, Rooney & Vermué (2003) testou o teor de
vitamina C em sucos de laranja em embalagens com barreira para a oxigénio e outra
com presenca de oxigénio. Os resultados mostraram perda de vitamina C devido a
presenca de oxigénio, tempo e temperatura de armazenamento. Outro estudo de
analise de vitamina C, porém com hortalicas utilizadas no preparo de sucos,
observou uma reducédo significativa dos teores de vitamina C na couve apds as
etapas de fatiamento e distribuicdo. O fatiamento executado durante a etapa de
preparo expde os tecidos vegetais a incidéncia de luz e temperatura ambiente,
acarretando a diminuicdo do contetdo de vitamina C (MORAES et al., 2002).

De acordo com Cantwell & Suslow (2002), o dano fisico causado pelo
descascamento e corte de uma fruta durante o processamento aumenta a taxa de
respiracdo e a producdo de etileno pelos tecidos, estimulando reacdes quimicas e
bioquimicas responsaveis por modificacdes da qualidade sensorial, afetando os
atributos cor, sabor, aroma, textura, e teor nutricional, prejudicando o teor vitaminico.

Sendo assim, 0 uso de tratamentos quimicos, de atmosfera modificada e
de refrigeracdo adequada, tem sido utilizado para preservar a qualidade destes
produtos e aumentar o seu periodo de conservacdo (CANTWELL e SUSLOW, 2002).
Como a vitamina C € um dos componentes mais sensiveis a oxida¢des nos
alimentos, as medidas de controle adotadas para esta vitamina podem contribuir de
forma importante para reduzir as perdas das demais vitaminas.

4 CONCLUSAO

N&o houve diferenga significativa dos teores de vitamina C entre frutas
organicas e convencionais, portanto por si so a vitamina C nao pode ser usada como
anico critério na escolha do tipo de cultivo. O ideal € que sejam considerados 0s
teores de outros nutrientes, agrotoxicos e adubos quimicos.

Os diferentes tratamentos mostraram que a melhor forma de obter um
aporte de vitamina C é através do armazenamento da fruta sob refrigeracéo, logo
apos a compra, seguido do consumo imediatamente apds o descasque da fruta, pois
o fatiamento foi a etapa responsavel pela maior perda do contetdo de vitamina C.
Mais estudos a cerca das técnicas de conservacao de vitamina C em alimentos sédo
necessarios, a fim de esclarecer a forma mais conveniente de armazenar e preparar
alimentos ricos nesse nutriente.
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