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Resumo

O objetivo desse trabalho foi determinar e comparar o teor de fibras e lipidios em partes de
vegetais cultivados de forma convencional e orginica, que s@o geralmente descartadas pelos
consumidores, porém podem apresentar valor nutricional importante. Foram utilizadas
amostras do cultivo convencional e organico certificado, da regido de Botucatu, SP. Para as
andlises, as amostras passaram por um processo asséptico de solucdo clorada, seguido de
secagem em estufa a 60°C e moidas. Sementes de abdbora e talos de brocolis cultivados de
forma convencional apresentaram maior teor de fibras. Cascas de banana e laranja organicos
apresentaram maior teor de lipidios. Ja as cascas de limdo e rabanete, folhas de brdcolis e
mandioca e talos de couve, brdcolis e espinafre ndo apresentaram dados que mostrem
diferencas significativas entre si quanto ao teor de lipidios. As partes analisadas,
independentes do modo de cultivo, sdo boas fontes de fibras e lipideos.
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Introducao

Os residuos produzidos durante o processamento industrial dos vegetais,
especialmente as cascas, as folhas e os talos poderiam ter uma finalidade mais benéfica ao
homem e ao meio ambiente na medida em que fossem utilizados na alimentacio humana. E
fundamental que desde logo haja uma preocupacgdo com o tipo de residuo que serd utilizado,
ja que muitos vegetais s@o cultivados de modo convencional, recebendo doses grandes de
pesticidas que podem se acumular na casca contrariamente ao que ocorre com aqueles
produzidos de forma organica. Assim, o aproveitamento dos residuos vegetais deve ser feito
conscientemente, pois a fonte de alimento alternativa pode estar contaminada. Diversos
estudos referem-se a falta de estudos comparativos sobre a qualidade nutricional entre
alimentos orginicos e convencionais, os quais poderia dar ao consumidor uma maior
seguranca na aquisi¢do dos produtos (SIDERER et al., 2005; MAGKOS et al., 2003).

Muitos frutos e hortalicas que sdo processados para a fabricacdo de sucos naturais,

sucos concentrados, doces em conserva, polpas e extratos (KOBORI e JORGE, 2005)
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produzem residuos que poderiam ser utilizados como fonte de alimento alternativo. Estes
residuos possuem qualidades nutricionais importantes para a saide humana e ao descarta-los
sdo perdidas vitaminas, minerais, proteinas, fibras, lipidios, entre outros.

Fibras sdo combinacdes de substancias quimicas de composi¢do e estrutura distintas
de polissacarideos ndo amildceos, tais como celulose, hemicelulose e lignina (CUMMINGS,
1991; HEREDIA et al., 2002). Sdo espécies biologicamente ndo ativas como vitaminas ou
minerais, mas sao fundamentais para diversos processos metabdlicos humanos (NAWIRSKA
e KWASNIEWSKA, 2005).

Dietas contendo altos teores de fibras estdo associadas com a prevencdo, reducdo e
tratamento de algumas doencas, tais como diverticulite e doencas corondrias (GORINSTEIN
et al., 2001; VILLANUEVA-SUAREZ et al., 2003). Exercem poder tampdo e se ligam aos
excessos de dcido cloridrico do estdmago, aumentam o bolo fecal e estimulam os movimentos
peristalticos do intestino, assim como fornecem meio favordvel ao crescimento da flora
intestinal (VELDMAN et al., 1997; JIMENEZ-ESCRIG e SANCHEZ-MUNIZ, 2000). Tanto
a hemicelulose como a pectina, assim como a celulose e lignina sdo hédbeis por se ligarem a
metais pesados (SANGNARK e NOOMHORM, 2003).

Geralmente, os teores de fibras relatados na literatura referem-se as partes comumente
consumidas dos vegetais tais como polpa e folhas. Assim, Grigelmo-Miguel et al. (1999)
encontraram que em péras, o teor de fibras foi em torno de 14,1 g/100g, 13,8 g/100g em
macas, 13,6 g/100g em laranja, 9,7 g/100g em péssegos, entre outros. Em casca de abacaxi,
Larrauri et al. (1994) descrevem ter encontrado teor de 3,5 g/100g.

Os lipidios sdo moléculas altamente energéticas e geralmente, aparecem em
quantidades baixas em frutos e hortalicas. Os maiores teores sdo encontrados em sementes,
principalmente nas oleaginosas (SOMERVILLE et al., 2000).

Os lipidios sdo encontrados em tecidos vegetais e animais sdo insoliveis em 4gua e
soliveis em solventes orginicos. Atuam no organismo como portadores de elétrons,
transportadores de substancias nas reagdes enziméticas, compdem as membranas bioldgicas e
servem como reserva energética (MCDONALD et al., 1999).

Assim, o objetivo deste trabalho foi o de analisar e comparar o teor de fibras e lipidios
presentes nas partes geralmente descartadas dos vegetais comumente consumidos pela

populagdo brasileira, cultivados de forma convencional e organica.
Material e Métodos

Foram analisadas partes de alguns vegetais, mais consumidos pela populacio

brasileira (Estado de Sdo Paulo) e que sdo geralmente, descartados diariamente.
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Amostras de cascas de abdbora paulistinha (Cucurbita sp), banana nanica (Musa
paradisiaca), batata inglesa (Solanum tuberosum L.), berinjela (Solanum melongena), laranja
péra (Citrus aurantium), limao tahiti (Citrus limon), manga (Mangifera indica), maracuja
azedo (Passiflora incamata L.), rabanete (Raphanus sativus L.), folhas de abébora paulistinha
(Cucurbita pepo L.), brocolis (Brassica oleracea L.), cenoura (Daucus carota L.), couve
manteiga (Brassica oleracea L), mandioca amarela (Manihot esculenta Crantz), rabanete
(Raphanus sativus 1L.) e uva (Vitis vinifera L.) e talos de brocolis (Brassica oleracea L.),
couve manteiga (Brassica oleracea L) e espinafre (Spinacia oleracea) e semente de abébora
paulistinha (Cucurbita pepo L.) do cultivo convencional e organico certificado (Instituto
Biodindmico, Botucatu, SP), da regido de Botucatu (SP). Foram adquiridas de fornecedores
idoneos e em seguida, lavadas em agua corrente com o auxilio de uma escova e depois
imersas em solucdo clorada (20 mL de hipoclorito de sédio para 1 litro de dgua destilada, 2%
de cloro ativo) por 15 minutos. Apds a assepsia, as amostras foram secas em estufa de
circulagdo forgada de ar (60° C) até peso constante, moidas (moinho tipo Wiley) e entdo
preparadas para as andlises dos teores de fibras e lipidios.

Para as determinacdes utilizaram-se trés repeticdes e cada amostra foi analisada em
triplicata.

O teor de fibras foi determinado submetendo as amostras, previamente pesadas, a
digestdo 4cida, com solucdo de 4cido sulfirico de 1,25 %, seguida por digestdo alcalina com
hidréxido de sddio 1,25 % (IAL, 1985).

Os lipidios foram analisados de acordo com o método proposto por BLIGHT e DYER
(1959). As amostras previamente pesadas adicionou-se cloroférmio, metanol e d4gua destilada,
seguido de agitacdo (30 min.). Cloroférmio, e solu¢do aquosa de sulfato de sédio foram
acrescidos na solucdo e agitados. Os tubos contendo as solucdes foram centrifugados a 4000
g a4 25°C. Retirou-se o sobrenadante e a amostra foi submetida a diversas filtragens. O filtrado
foi transferido para um becker , previamente pesado, seco em estufa a 110° C por 20 min e
depois foi resfriado em dessecador para posterior pesagem. A quantidade de lipidios totais foi
expressa em porcentagem.

As amostras foram submetidas a analise de variancia, com a utiliza¢do do programa

Minitab (versao 11).

Resultados e Discussao

Em relag@o aos teores de fibras (Tabela 1), nota-se que os valores encontrados para os
alimentos oriundos do cultivo convencional, tendem a ser maiores do que os de cultivo
organico em cascas de abobora, batata, berinjela, manga, semente de abdbora e folhas de

cenoura e mandioca. Em cascas de banana, laranja, limdo, maracujd, rabanete, folhas de
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brdcolis, rabanete e uva e talos de couve e espinafre, ndo foram observadas diferencas

significativas entre os cultivos orgénico e convencional.

Tabela 1. Valores médios de fibras (g/100g) em cascas, talos, folhas e sementes de vegetais cultivados
em sistema de producdo convencional e orgéanico.

Alimentos Convencional Orgéanico
Casca de abdbora 5,05a 3,31b
Casca de banana 2,35 ns 2,11 ns

Casca de batata 2,65 a 2,11b
Casca de berinjela 3,79 a 2,94 b
Casca de laranja 4,60 ns 4,79 ns
Casca de limao 4,99 ns 4,60 ns
Casca de manga 5,85 a 3,54 b
Casca de maracuja 5,17 ns 5,88 ns
Casca de rabanete 1,08 ns 1,00 ns
Semente de Abdbora 20,54 a 4,62b
Folha de abdbora 2,73 b 3,06 a
Folha de brocolis 2,03 ns 1,59 ns
Folha de cenoura 19,49 a 2,79b
Folha de couve 1,56 b 1292 a
Folha de mandioca 6,98 a 6,87 b
Folha de rabanete 1,30 ns 1,29 ns
Folha de uva 3,93 ns 3,82 ns
Talo de brocolis 1,28 b 2,19a
Talo de couve 1,39 ns 1,53 ns
Talo de espinafre 1,23 ns 1,46 ns

Meédias seguidas de letras semelhantes, nas linhas, ndo indicam diferenca significativa (P<0,05). ns —

ndo significativo.
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Em relagdo aos teores de lipidios (Tabela 2), nota-se que nas cascas de abdbora,
banana, batata e limdo organicos e em berinjela, manga e maracujd convencionais. A semente
de abdbora convencional apresentou os maiores teores de lipidios em relacdo ao cultivo
organico. Quanto as folhas, os maiores valores foram encontrados em abdbora, couve e
rabanete orgénicos e cenoura, mandioca e uva convencionais. Talos de brécolis oriundos do
cultivo organico apresentaram maiores teores de lipidios. Cascas de laranja, rabanete, folhas
de brécolis e uva e talos de couve e espinafre ndo apresentaram diferencas significativas entre
si.

Os teores de fibras e de lipidios das cascas, folhas e talos deste trabalho foram maiores
que os relatados por diversos autores. Cita-se como exemplo, em polpas e folhas, dos teores
de fibras (g/100g) e lipideos (g/100g), respectivamente, 1,2 e tracos para a abobora (LIMA et
al., 2004), de 1,8 e 0,3 para a banana (FILISETTI-COZZI e LAJOLO, 1991), de 1,2 e tragos
para a batata, de 0,8 e tracos para a laranja, de 2,1 e tracos para manga (LIMA et al., 2004) de
1,42 e 0,08 para rabanete (MENDES et al., 1995; VOLLENDORF e MARLETT, 1993) de
2,9 e tracos para folha de brdcolis, de 3,2 e tracos para cenoura, de 3,1 e 1 para couve, de 1,9
e tragos para mandioca e de 1,12 e tracos para uva (LIMA et al., 2004).

Aparentemente, a razdo principal do consumo de produtos orgénicos € a percepg¢do
que apresentam maior valor nutricional em relacdo aos cultivados de forma convencional,
embora poucas evidéncias possam ser identificadas, a ndo ser nas andlises de vitaminas,
cinzas e minerais (BORDELEAU et al., 2002). Neste trabalho, ao se comparar os teores de
fibras, os alimentos produzidos pelas duas formas de cultivo, as seguintes diferencas podem
ser observadas: ocorreu uma tendéncia dos alimentos cultivados de forma convencional
apresentarem maiores teores de fibras, mesmo sem ter ocorrido diferenca significativa. A
lignina faz parte da fibra total e sua estrutura contém fendis, e possivelmente o tipo de cultivo
pode interferir no aumento de compostos fendlicos, ji que esses compostos sdo produzidos
numa forma de defesa das plantas contra patégenos (DANIEL et al., 1999). O aumento de
compostos fendlicos pode ser atribuido como uma forma de defesa da planta em reagdo ao
ataque de insetos (YOUNG et al., 2005), o que poderia contribuir para o aumento do teor de
fibras, porém isto nio foi observado. DANIEL et al. (1999) encontraram que a aplicacdo de
alguns herbicidas pode incrementar ou diminuir o teor de metabdlitos secunddrios, incluindo
fendis totais, o que poderia ter colaborado nos valores encontrados para os vegetais cultivados

de modo convencional.
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Tabela 2. Valores médios de lipidios (%) em cascas, talos, folhas e sementes de vegetais cultivados em
sistemas de produg@o convencional e organico.

Alimentos Convencional Organico
Casca de abdébora 0,63 b 0,75 a
Casca de banana 0,28 b 0,81 a

Casca de batata 0,12b 0,37 a
Casca de berinjela 0,09 a 0,02 b
Casca de laranja 1,02 ns 1,02 ns
Casca de limao 0,44 b 0,51 a
Casca de manga 0,70 a 0,39b
Casca de maracuja 0,11a 0,03 b
Casca de rabanete 0,09 ns 0,07 ns
Semente de Abdbora 8,70 a 1,26 b
Folha de abdbora 093b 1,19 a
Folha de brocolis 0,46 ns 0,42 ns
Folha de cenoura 3,55a 0,22 b
Folha de couve 0,43Db 2,62 a
Folha de mandioca 201 a 1,87 b
Folha de rabanete 0,16 b 0,28 a
Folha de uva 0,73 ns 0,40 ns
Talo de brdcolis 0,14 b 0,18 a
Talo de couve 0,23 ns 0,24 ns
Talo de espinafre 0.083 ns 0.09 ns

Meédias seguidas de letras semelhantes, nas linhas, ndo indicam diferenca significativa (P<0,05). ns —

nao significativo.

Geralmente, o consumidor espera que os alimentos organicos ou convencionais sejam
boa fonte de nutrientes, porém ndo é comum o consumo de cascas, talos, folhas e sementes
comumente descartadas de alguns vegetais. Neste caso, durante a andlise de fibras totais e
lipideos totais, tanto os vegetais de origem orginica como convencional apresentaram teores
razoaveis, ou até maiores que muitas partes comumente consumidas, podendo ser entdo,
serem consumidos como forma de aumentar o valor nutricional de preparados. Nota-se
pequena diferenga entre os orgédnicos e 0s convencionais, porém os valores observados nao
diminuem a qualidade dos alimentos organicos, isto €, ndo inviabilizam o seu consumo, pois 0
consumidor deve se preocupar também com outro problema encontrado nos alimentos

produzidos de forma convencional, que € a possibilidade de conter residuos quimicos.
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Conclusoes

Conclui-se que as partes analisadas (cascas, talos e folhas), independente do modo de
cultivo, é boa fonte de fibras e lipidios. Este estudo sugere novas pesquisas envolvendo
cascas, folhas e talos de alimentos, aumentando assim, o conhecimento do conteudo

nutricional dessas partes, para seu melhor aproveitamento.
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FIBER AND LIPID IN PLANT FOOD FROM ORGANIC AND CONVENTIONAL
FARMING

Abstract
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The aim of this study was to determine and compare the fiber content and lipids in parts of
plants grown in conventional and organic farms, which are usually discarded by consumers,
but may have important nutritional value. Samples of conventional and organic crops
(certificated by— IBD) from the region of Botucatu, Sdo Paulo, Brazil, were used. The
samples were subjected to an asseptic process using chlorine solution, incubated at 60 °C,
ground and prepared for analyses of total fiber and lipid content. Pumpkin seeds and stalks of
broccoli grown with conventional methods showed higher fiber content. Peel banana and
orange organic had higher levels of lipids. The peels of lemons and radishes, broccoli and
leaves of cassava and stems of cabbage, broccoli and spinach did not present data showing
significant differences among themselves on the contents of lipids. The partis analyzed (peel,
leaves and stems), regardless of the method of cultivation, are a good source of fiber and fat.

Key-words: peel; stems; leaves; seeds.
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