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RESUMO
A busca por uma alimentação saudável trouxe à tona dúvidas a respeito da composição nutricional entre os alimentos orgânico e convencional. O objetivo deste estudo foi realizar comparação da composição nutricional e sensorial entre alimentos de cultivo orgânico e convencional como banana, maçã e kiwi. A análise centesimal usou o método do Instituto Adolf Lutz (2008). A análise de compostos fenólicos usou a metodologia de Singleton e Rossi (1965) e atividade antioxidante a redução de DPPH pelo método de Bondet (1997). A análise sensorial aplicou o método Tetraédrico. Ao analisar as amostras de banana o conteúdo de carboidratos (conv27,75g/org28,62g) e lipídeos (conv0,15g/org0,75g) na amostra orgânica são superiores ao convencional. Segundo autores se relaciona a fertilização com nitrogênio. Na maçã convencional carboidrato(14,00g) foi maior que na maçã orgânica(10,88g). A adubação com potássio causa o acúmulo de sólidos solúveis e carboidratos no fruto. Estatisticamente não existem diferenças significativas (p=0,8182). Os resultados obtidos para antioxidantes mostraram que a banana convencional (155,483mmolETg), o kiwi convencional (856,857mmolETg) e a maçã orgânica (683,804mmolETg) obtiveram maior atividade antioxidante. Porém a maçã dos dois tipos de cultivo não apresentou diferença significativa (p=0.004849). Um estudo com tipos de cultivo de banana obteve valores parecidos com o presente estudo. O teor de compostos fenólicos na banana convencional (19,870gEAG), o kiwi convencional (86,070gEAG) e a maçã orgânica (105,190gEAG) foram os que obtiveram maior valor. Foi possível verificar através do teste tetraédrico com 96 provadores não treinados que a maior parte dos provadores conseguiram diferenciar o alimento orgânico do convencional a um nível de 5% de significância entre as amostras. Pode-se concluir através das análises que os alimentos orgânicos analisados não diferiram estatisticamente dos produzidos pelo método convencional e que não influenciam na composição nutricional, mas suas diferenças são percebidas pelos provadores. 
Palavras chave: Diferenciação Nutricional, Orgânico, Convencional, Sensorial.


1 INTRODUÇÃO
 
O perfil alimentar da população vem se transformado constantemente, a preferência por alimentos ultraprocessados e industrializados, vem sendo substituída pela busca de uma alimentação mais saudável, baseada em alimentos in natura ou pouco processados. A procura por alimentos com menor teor de agrotóxicos também tem se tornado um aspecto relevante na hora de adquirir os alimentos. Estudos recentes apontaram que 71% dos brasileiros tem preferido gastar um pouco mais, em busca de produtos que lhe confiram saúde (FIESP; CIESP, 2018). Esta transição, nas preferências alimentares, fez com que o consumo de orgânicos aumentasse em todo o mundo (SOUZA, 2017). 
É considerado um produto orgânico todo aquele que não obteve em sua produção, a adição de agentes químicos ou fertilizantes advindos de uma produção sustentável, adotando assim técnicas específicas, otimizando aplicações de recursos naturais, sem o agravo ao meio ambiente, conforme a Lei n° 10.831, de 23 de dezembro de 2003. Nos alimentos orgânicos, em qualquer fase do produto, são eliminados o uso de organismos geneticamente modificados e radiações ionizantes, desde o processo de produção até a comercialização e a proteção ao meio ambiente, sem perda oriunda ao sistema local (BRASIL, 2016). Além disso, os alimentos orgânicos tendem a ser mais apetitosos e aromáticos, contendo também mais vitamina C e podendo apresentar inclusive maior proporção de compostos fenólicos (DAROLT, 2003; BOURN e PRESCOTT, 2002, p.18;)
Na produção do alimento convencional, é permitido o uso de agroquímicos como pesticidas, herbicidas, adubos químicos e radiação ionizante. Tais insumos e agrotóxicos resultam em grandes danos ambientais na contaminação do solo e da água, por causa do plantio convencional da agricultura, que já se demonstrou insustentável para o agricultor, para o meio ambiente e também para o consumidor (DAROLT, 2013).
Durante o cultivo, as plantas utilizam vários mecanismos para se defender de insetos, e um deles é a partir dos compostos secundários, que não são essenciais para a planta, porém as protegem para sua sobrevivência, desenvolvimento e dissipação de suas espécies. Como a planta não tem a possibilidade de fugir de insetos e pressões ambientais, as suas únicas defesas são os compostos químicos e suas estruturas físicas. Esses compostos secundários ou também chamados de alelos químicos, são divididos em três grandes classes: compostos nitrogenados (alcaloides, aminoácidos não proteicos e glicosídeos cianogênicos), terpenoides (óleos essenciais, triterpenos, saponinas, glicosideoscardioativos) e os fenólicos (ligninas, flavonoides e taninos). O efeito desses compostos vai variar de acordo com a espécie de cada planta, mais o objetivo e sempre o mesmo, se defender de ataques (JOÃO; RAGA, 2016).
Atualmente não existem muitos estudos sobre o quanto os agroquímicos podem influenciar na composição dos alimentos (SILVA et al, 2016). Estas possíveis variações de nutrientes podem ser esclarecidas através de análises centesimais, caracterizando as quantidades de cinzas, carboidratos, proteínas e lipídeos de um determinado alimento (RADÜNZ et al, 2016). Além de fornecer dados sobre a composição nutricional, estas análises ajudam a estabelecer estratégias alimentares em alterações nutricionais, causadas por patologias, ou por restrições alimentares, praticadas por certos grupos populacionais, e também permite identificar se há uma adequação da dieta de indivíduos (TORRES, 2000).
As aplicabilidades das análises sensoriais ocorrem com frequência em indústrias de alimentos, cosméticos e higiene pessoal. Sendo realizadas de forma sucinta, para analisar as 6 reações e a alterações presentes em determinados produtos, nos quais as análises são formadas por grupos, entre comercializado e o produto testado. Os avaliadores tendem a estudar a preferência e a sua aceitabilidade sobre o consumidor. Dutcosky (2013) explica que o número de amostras deve ser cuidadosamente moderado, consecutivamente com o mínimo de manuseio possível sobre o produto, pois isso pode interferir no resultado da análise.
O objetivo deste trabalho foi, portanto, identificar variações nutricionais entre os diferentes métodos de produção, e verificar o nível de conhecimento sensorial e técnico dos consumidores. 


2. MATERIAL E MÉTODOS

A presente pesquisa é um estudo quantitativo experimental. De acordo com Oliveira (2001), o estudo quantitativo experimental significa quantificar dados, opiniões, em forma de coleta de informações, assim também, com emprego de recursos e técnicas estatísticas, que são desde as mais simples como porcentagem, média, moda, mediana e desvio padrão, até as de uso mais complexo, como coeficiente de correlação, análise de regressão entre outros, que são utilizados em defesa de teses.
Este estudo possui diversas metodologias. Todas foram aceitas pelo comitê de ética com parecer de número 3.167.801 e serão descritas a seguir.

Preparo das amostras
Os alimentos designados para a pesquisa foram a banana, a maçã e o kiwi, os quais foram adquiridos no comércio local da cidade de Cascavel PR. A seleção das frutas foi realizada de forma aleatória, conforme disponibilidade dos alimentos na estação. Não foi determinado um ponto de maturação padrão das frutas para realização das análises. Todos os alimentos orgânicos possuíam selo de certificação.
Os alimentos foram higienizados em água corrente, e posteriormente submetidos a higienização clorada, na qual, os alimentos foram submersos em água clorada a 200ppm durante quinze minutos, e em seguida enxaguadas em água corrente

Análise de Antioxidantes e compostos fenólicos
Após a aprovação do comitê de ética, foram pesadas em balança digital, previamente calibrada, 100g de cada alimento. As amostras foram preparadas no laboratório de nutrição de um Centro Universitário da cidade de Cascavel- Pr, de acordo com as boas práticas de manipulação, higienização e preparo de alimentos, de acordo com a Resolução-RDC n°216/2004, e em seguida congeladas a – 2 °C a – 15 °C. Estas amostras foram levadas até uma Universidade Tecnológica localizada na cidade de Toledo- Pr, onde foram realizadas as análises de antioxidantes e compostos fenólicos.
A metodologia utilizada para quantificação dos compostos fenólicos totais seguiu de acordo Singleton e Rossi (1965) que é realizada a partir de equivalentes de ácido gálico e atividade antioxidante relativa por meio da redução de DPPH pelo método de Bondet (1997). 

Análise Centesimal
Após a sanitização dos alimentos, eles foram cortados e porcionados em amostras de 100g, colocados em embalagens descartáveis, e congelados à (-2 a -15°C). Posteriormente foram levados a uma Fundação Pública localizado na cidade de Cascavel-PR, onde foram realizadas as análises físico-químicas dos alimentos.
A análise centesimal foi realizada de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). As proteínas foram determinadas pelo método Kjeldahl (036/IV), os lipídeos pelo método de Soxhlet (032/IV), as cinzas pela incineração da amostra em forno tipo Mufla a 550 - 570°C (018/IV), a umidade foi determinada por secagem direta em estufa a 105°C (012/IV) e os carboidratos por diferença utilizando-se a equação % Carboidratos = 100 – (% umidade + % cinzas + % Proteínas + % Lipídeos).

Análise Sensorial
O estudo foi realizado em uma instituição de ensino no município de Cascavel-PR. Foram preparadas amostras, distribuídas em copos plásticos descartáveis com capacidade de 180 ml. As amostras estavam codificadas com algarismos de três dígitos, contendo 10 gramas de cada alimento avaliado. Também foi oferecido um copo de água de 180 ml para que os avaliadores, nos intervalos das amostras, fizessem a limpeza do palato.
Fizeram parte da pesquisa avaliadores não treinados, de ambos os gêneros e maiores de dezoito anos, recrutados aleatoriamente. Para iniciar o estudo, cada indivíduo, foi orientado sobre as informações e finalidades referentes a aplicabilidade do teste e questionário, e após concordar em contribuir, assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apêndice II). Foi esclarecido para o avaliador, a importância da análise ser individual, sem haver nenhum incentivo ou interferência de uma segunda pessoa, assim não podendo estar sujeito a resultados errôneos. Também foram explicados os benefícios da pesquisa e o risco que o produto pode oferecer. 
Após aceitarem participar da pesquisa, foram ofertadas paralelamente 2 amostras do alimento convencional e duas do alimento orgânico. Os participantes foram instruídos a agrupar as amostras de duas em duas, em dois conjuntos similares, conforme a metodologia tetraédrica. Em seguida, os avaliadores anotaram os resultados no formulário (Apêndice III), para verificar se os participantes conseguiram diferenciar as amostras orgânicas das convencionais, que ao final foi recolhido para a consecutiva verificação dos dados apresentados. Este processo foi aplicado para cada alimento com suas versões convencionais e orgânicas. 
Os dados foram tabulados e analisados em uma planilha do software Microsoft Office Excel, sendo comparados os resultados da análise através da tabela da metodologia tetraédrica, na qual a probabilidade de acerto é de 1/3, conforme a metodologia. Os resultados do questionário foram analisados também através do mesmo software
Com o intuito de verificar se existe diferença entre alimentos orgânicos e convencionais foram aplicados os seguintes testes: 
 Teste de normalidade de Shapiro-Wilk: testa a hipótese nula que uma amostra qualquer, retirada de uma população, tem distribuição normal. 
 Teste de soma de postos de Wilcoxon: é um teste de hipóteses não paramétrico utilizado quando se deseja comparar duas amostras relacionadas. Pode ser usado como uma alternativa ao teste t quando não se pode assumir que a população é normalmente distribuída. 
 Teste de igualdade de variâncias: Levene: é uma estatística inferencial usada para avaliar a igualdade de variâncias para uma variável calculada para dois ou mais grupos. Alguns procedimentos estatísticos comuns assumem que as variações das populações das quais diferentes amostras são sorteadas são iguais. 
 Teste F para comparação de variâncias: O teste F é utilizado para analisar a variância entre dois conjuntos de dados diferentes e compará-los utilizando o teste de hipóteses. 
 Teste de Kruskal-Wallis por postos: um teste não paramétrico utilizado para comparar três ou mais populações. Ele é usado para testar a hipótese nula de que todas as populações possuem funções de distribuição iguais contra a hipótese alternativa de que ao menos duas das populações possuem funções de distribuição diferentes. 
 Teste de comparações múltiplas de Dunn: teste de acompanhamento não paramétrico, onde são realizadas comparações múltiplas entre pares após um teste de Kruskal-Wallis para dominância estocástica entre os grupos. A hipótese nula para cada comparação pareada é que a probabilidade de observar um valor selecionado aleatoriamente do primeiro grupo que é maior que um valor selecionado aleatoriamente do segundo grupo é igual a um meio. 
Todas as análises foram realizadas com auxílio do programa RStudio (R Core Team, 2017), utilizando um nível de significância de 0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES

Foram utilizados três tipos de alimentos, banana prata, kiwi e maçã, que foram encaminhados para análise do teor de antioxidantes e compostos fenólicos, em uma Universidade tecnológica de Toledo- Pr. Os resultados obtidos dessas análises são encontrados nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1. Captação do DPPH pelos antioxidantes das amostras, por meio do Método de Bondet (1997). 

	
	DPPH mmol ET g

	
	
	Orgânica
	Convencional

	Banana Prata
	Média
	117,56
	155,483

	
	DP
	41,87
	59,737

	
	CV (%)
	35,62
	38,420

	Kiwi
	Média
	542,179
	856,857

	
	DP
	174,750
	125,767

	
	CV (%)
	32,231
	14,678

	Maçã
	Média
	683,804
	642,894

	
	DP
	77,212
	155,884

	
	CV (%)
	11,292
	24,247


          Fonte: Autora, 2019.	

Na tabela 1, está descrita a quantidade de radicais do DPPH que são captados durante o ensaio, sendo assim, quanto mais DPPH presente, menor será a atividade antioxidante. Pode ser observado, então, que a banana prata orgânica, o kiwi orgânico e a maçã convencional, obtiveram maior presença de atividade antioxidante. Porém a maçã dos dois tipos de cultivo não teve uma diferença tão significativa.
Vieira (2010) realizou um estudo sobre atividade antioxidante de diversos tipos de maçãs no estado de Santa Catarina e os resultados dele foram: maçã fuji precoce apresentou 607, 71 e a maçã fuji de outro cultivo, o standard, apresentou 716,29, sendo resultados bem semelhantes aos da maçã de cultivo convencional que está presente na tabela 1. Segundo Vieira, os valores de atividade antioxidante e até mesmo de compostos fenólicos, podem variar de acordo com a genética da planta, que é a maior responsável por ter diferença química entre diferentes tipos de cultivo.
Em um estudo realizado por Prado (2009), sobre a atividade antioxidante e compostos fenólicos de frutas tropicais, foi possível verificar que, dentre as frutas analisadas, a acerola teve maior capacidade antioxidante na polpa, com valor de 39. Quando se compara com os valores das frutas, obtidos na tabela 1, pode-se observar que o valor da acerola é menor, porém no presente estudo foram analisadas casca e polpa.
Em um estudo que Faller (2008) realizou no Rio de Janeiro sobre capacidade antioxidante, polifenóis e vitamina C de alimentos orgânicos e convencionais, ele obteve o seguinte resultado: nas cascas da batata e da cenoura foram onde apresentaram a maior atividade antioxidante quando se relaciona com as polpas, isso para o cultivo orgânico e convencional. Em relação ao repolho analisado, as folhas externas e internas obtiveram também maior atividade antioxidante nos dois tipos de cultivo, tanto convencional, quanto orgânico. Observando a tabela 1, pode-se verificar que a maçã e a banana prata de cultivo convencional e orgânico obtiveram uma diferença pequena no valor de média, comparada com o kiwi, que obteve uma diferença maior entre os dois tipos de cultivo.
Resultados sobre a polpa de romã do estudo de Carmo, et. al. (2015), que foi realizado na UNICAMP, na cidade de São Paulo, teve o resultado de que a romã de cultivo orgânico apresentou maior teor de compostos fenólicos do que a convencional. A romã orgânica obteve o valor de 8,123 e a convencional 6,815. Porém, comparando com a tabela 2, somente a maçã orgânica obteve maior teor de compostos fenólicos. Em relação ao teor de atividade antioxidante, a romã orgânica obteve maior capacidade antioxidante que as romãs de cultivo convencional, que, comparado com a tabela 1, pode-se ver que banana prata e kiwi de cultivos orgânicos, também obtiveram o maior teor de atividade antioxidante. Somente a maçã de cultivo convencional apresentou maior teor, porém com uma diferença pequena. 

Tabela 2. Preservação compostos fenólicos totais obtidos por meio do Método Singleton e Rossi (1965).

	 
	Compostos fenólicos (g EAG) 

	 
	
	Orgânica 
	Convencional

	Banana Prata
	Média
	4,79
	19,870

	
	DP
	0,74
	2,950

	
	CV (%)
	15,40
	14,850

	Kiwi
	Média
	56,580
	86,070

	
	DP
	8,050
	10,700

	
	CV (%)
	14,230
	12,430

	Maçã
	Média
	105,190
	74,350

	
	DP
	9,880
	5,270

	
	CV (%)
	9,390
	7,090


           Fonte: Autora, 2019.

Na tabela 2, pode ser observado que a banana prata convencional, o kiwi convencional e a maçã orgânica foram os que obtiveram maior valor de compostos fenólicos presentes.
Vieira (2010) também realizou análise de fenólicos totais de maçã e o resultado dele foi o de que a casca apresenta maior teor de compostos fenólicos do que a própria polpa e a fruta inteira, mas a fruta inteira tem maior teor desses compostos do que na polpa. Os resultados dele foram: a maçã fuji precoce, na fruta inteira, obteve o valor de 159,24, e, somente na casca, 481,01. A maçã fuji standard teve resultado bem semelhante. Mas quando se compara com a maçã de cultivo convencional da tabela 2, pode ser visto que o valor é bem menor que o obtido na avaliação de Vieira. 
Um estudo que Franco (2014) realizou sobre o teor de compostos fenólicos, propriedade funcional e características físico-químicas, teve o seguinte resultado: a maçã fuji obteve o valor de 111,32 na polpa e na casca, sendo um resultado maior do que o obtido nessa pesquisa, que foi de 105,190, que compara a maçã convencional da tabela 2, sendo que somente em sua casca possui 290,18. E todas as maçãs que ele realizou a análise, obtiveram um maior teor de compostos fenólicos na casca do que na própria polpa e na fruta inteira.
Um estudo que Pereira (2012) realizou na cidade de São Paulo, sobre compostos bioativos e atividade antioxidante em bananas, teve os seguintes resultados sobre as análises de fenólicos totais em bananas: a que obteve menor teor foi a banana prata, com 23,98 e de maior teor foi a banana ouro, com 63,94. As bananas figo, maçã, terra, nanica tiveram os valores que ficaram entre a banana prata e a banana ouro. Comparando com a banana convencional da tabela 2, é possível visualizar que obteve um valor menor do que o de Pereira, mas assim foi mais que o obtido na banana orgânica.
Um estudo realizado por Anami (2016) sobre diferentes tipos de genótipos de kiwi obteve a média de 58,84, sendo que no cultivo Alisson obteve 68,11, no cultivo tipo Bruno obteve 55,66 e no cultivo Monty foi de 52,76. Quando se compara com a tabela 2, o kiwi de cultivo convencional obteve 56,58, sendo menor que o cultivo Alisson e maior que o cultivo Bruno e Monty. Mas o cultivo do tipo orgânico de kiwi é maior do que todos os valores convencionais.
Prado (2009) avaliou também o teor de compostos fenólicos presentes nas polpas das frutas, sendo que o abacaxi obteve o valor de 3,62, o maracujá 3,67, a pitanga 11,5 e a acerola foi a que apresentou maior teor, com o valor de 156. Quando compara com a tabela 2 a banana convencional apresentou maior valor que o abacaxi e o maracujá. Porém a acerola do estudo de Prado obteve maior valor que a maça, kiwi e banana prata do presente estudo.
Sartori, Costa e Ribeiro (2014) realizaram um estudo sobre compostos fenólicos e atividade antioxidante de algumas polpas de frutas, e a que obteve maior teor de compostos fenólicos foi a polpa da laranja, com o valor de 112,40. O que obteve menor valor foi o kiwi, com 31, 29, sendo ainda um resultado menor do que o kiwi convencional e o orgânico da tabela 2.
No cultivo convencional se usam adubos químicos nitrogenados que aumentam a produtividade de folhas, como alface, agrião, chicória, e isso traz como consequência o aumento do teor de nitrito nas plantas. Usando excessivamente esses fertilizantes, com a irrigação junto, acumulam-se nitrito e nitrato nas plantas. Outros fatores também contribuem para o acúmulo de nitrato, como o ambiente, que com baixa luz o nitrato acumula também. Fatores genéticos, como variedade de espécies ou cultivos acabam sendo expostas à condição de cultivo igual. Além disso, o tipo de cultivo orgânico, convencional e hidropônico alteram na planta a quantidade de nitrato que fica presente. Quando se ingere nitrato, ele vai pela corrente sanguínea, e se transforma em nitrito, que, se combinado com nitrosaminas, tornam-se carcinogênicos. Nesse estudo, foi possível verificar que o cultivo orgânico apresentou menor teor de nitrato nas folhas, seguido do cultivo convencional, e o hidropônico foi o que possuiu maior teor de nitrato nas folhas de alface (DAROLD, 2003).
De acordo com um estudo que Ribeiro, et. al. (2013) realizou sobre o cultivo orgânico e convencional de diferentes tipos de bananeiras, ele verificou que o teor de magnésio, potássio e cálcio nas folhas de cultivo convencional foi maior, e pode ser devido à adubação, já que esse sistema possui maior quantidade desses componentes químicos. Pode ser que as plantas estudadas encontraram esses elementos disponíveis no solo, e isso ajudou a absorver melhor. De acordo com os resultados dele, houve diferença dos dois tipos de cultivo, que pode ter ocorrido devido à genética de cada tipo de cultivo.
Segundo Marschner, 1995; Shaw et al. 1998; Crozier et al., 2006, apud Oliveira, 2017, o mineral K tem uma grande influência na quantidade de compostos fenólicos, já que ele está ligado com a fotossíntese e biossíntese dos amidos e também das proteínas. Se aumenta o teor de K na planta, irá aumentar a produção de fotossintatos e pode ocasionar o aumento do excesso de carbono que está fixado para a via do ácido químico, que é essa via na qual forma os compostos fenólicos, e isso pode aumentar o teor de fenólicos nas plantas (MARSCHNER, 1995; SHAW et al., 1998; CROZIER et al., 2006 apud OLIVEIRA, 2017). 
A análise foi realizada com as frutas, kiwi, maçã e banana. As mesmas foram analisadas em suas formas convencionais e orgânicas. Os resultados das análises centesimais obtidos serão demonstrados na Tabela 3.   

Tabela 3: Análise estatística de alimentos orgânicos e convencionais [image: ]Fonte: a autora, 2019.

Os resultados obtidos com a banana prata orgânica e convencional demonstraram que as concentrações de alguns dos nutrientes divergem levemente. A quantidade de cinzas, proteínas e umidade encontrada foram praticamente as mesmas, nas amostras dos diferentes métodos de cultivo. Foram obtidos valores de 0,74g de cinzas na amostra convencional e 0,76g na amostra orgânica, 0,69g de proteína na amostra convencional para 0,63g na amostra orgânica, e 70,72g de umidade na convencional para 69,23g da orgânica. 
Os lipídeos encontram-se em maior concentração (0,77g) na banana orgânica, em relação a convencional (0,16g), os carboidratos também foram encontrados em valores superiores na amostra orgânica (28,63g) quando comparada a convencional (27,71g). Outra diferença passível de constatação foram em relação as fibras, a amostra orgânica possui menor teor de fibras que a convencional. 
Resultados similares a este foram encontradas por Ribeiro et al (2012) e Serra & Mello (2015), segundo os mesmos, a diferença na concentração de carboidratos fibras e lipídeos podem ser explicadas devido ao grau de maturação e concentração de açúcares redutores das amostras orgânicas, serem maiores do que nas convencionais. 
De acordo com Worthington (1998) a aplicação de nitrogênio durante o cultivo convencional, faz com que reduza os teores de açúcares totais, óleos essenciais, vitamina C, entre outros nutrientes, do alimento. Borguini e Silva (2005) afirmam que quanto maior o grau de maturação, maior degradação dos polissacarídeos, o que proporciona o acúmulo dos sólidos solúveis, o que também pode justificar a redução de fibras. 
 Através das análises centesimais, foram encontradas na maçã orgânica, concentrações superiores, em relação à maçã convencional, de lipídios 0,60g para 0,18g, e umidade 88,07g para 86,05. As cinzas encontradas foram de 0,45g na amostra convencional para 0,19g de cinzas orgânicas.
[bookmark: _GoBack]Os carboidratos apresentaram-se elevados nas amostras convencionais, sendo descritos 14,00g para 10,88g na amostra orgânica. Resultados similares a este foram encontrados por Barradas (2016) em análises de maçãs, na qual obteve valores de carboidratos superiores na amostra convencional (9,26g) em relação à orgânica (8,06g). O conteúdo de fibras foi de 5,10g na amostra orgânica para 4,35g na amostra convencional. Pinho (2008), ao analisar amostras de milho verde, obteve valores elevados de fibras em amostras de milho convencional (2,00g) quando comparada a amostra orgânica (1,67g), resultado oposto ao encontrado nesta análise. As quantidades de proteínas encontradas em ambas as amostras foram semelhantes, sendo 0,33g na maçã orgânica para 0,35g na convencional.
 Nas análises do Kiwi, as concentrações de cinzas e proteínas apresentaram similaridade nas amostras, sendo 0,55g de cinzas na amostra orgânica, e 0,60g na amostra convencional, e 0,48g de proteína em ambas as amostras. Maciel & Miranda (2009) ao analisar mangas maduras também obteve valores aumentados de cinzas no fruto orgânico, sendo de 0,25 para 0,18g no convencional. O teor de lipídeos encontrado no Kiwi orgânico (0,39g) demonstrou-se superior ao encontrado no kiwi convencional (0,18g), fato atribuído ao tipo de fertilização utilizada. O uso de Nitrogênio em cultivos convencionais pode reduzir as concentrações de lipídeos (SANTOS, 2013).
A umidade também foi maior (84,40g) em relação ao convencional (81,37g). Segundo Oliveira (2017), a adubação com potássio pode atuar reduzindo os teores de umidade do fruto fazendo com que haja a concentração de nutrientes. 
Os carboidratos apresentaram valores de 14,14g na amostra orgânica, enquanto a amostra convencional obteve 17,44g. Resultados similares foram obtidos em análises de feijão por Kokuzska et al (2005) e análises de milho por Pinho (2008), porém, ao comparar os resultados com análises de frutas como a banana e mamão, orgânicas, os valores de carboidratos apresentam-se mais elevados que os apresentados nas amostras convencionais (BARRADAS, 2016). A concentração de carboidratos observada no kiwi convencional foi relativamente maior, quando comparado a tabelas como a TACO (11,5g) e IBGE (14,66g). 
Segundo Meurer (2006), apud Oliveira (2017), a adubação do solo por fertilizantes químicos a base de Potássio (K) podem fazer com que o teor de carboidratos e sólidos solúveis sejam armazenados em maior quantidade, o que pode explicar o resultado obtido. O teor de fibras encontrado foi de 3,95g na amostra orgânica para 5,15g na convencional, o que confirma resultados obtidos em estudos desenvolvidos por Rocha et al (2008), no qual, observou maiores concentrações de fibras em talos, folhas e sementes, de alimentos convencionais em relação aos orgânicos. O kiwi apresentou diferenças nutricionais mais notáveis que os outros alimentos analisados, porém, ainda não apresenta diferenças consideráveis no valor nutricional.
Observando os resultados do teste de soma de postos de Wilcoxon aplicado sobre as bases de dados da análise centesimal dos alimentos banana e maçã(W=16; p-valor=0.8182), e do kiwi (W=17.5; p-valor= 1), não foram encontradas diferenças estatisticamente significativas entre a mudança de postos - Neste caso, aceita-se a hipótese nula: "a verdadeira mudança de postos é igual a zero". - em outras palavras, podemos afirmar que a composição da banana convencional é a mesma da orgânica e que a maçã convencional é a mesma que a orgânica, e que a composição do kiwi convencional é a mesma do orgânico. 
O presente estudo foi realizado com uma população de homens e mulheres, menores de 60 anos e maiores de 18 anos de idade, consistindo-se em 96 provadores não treinados, dentre eles sendo estudantes e professores de um centro universitário da cidade de Cascavel-Pr. O questionário foi realizado com uma população de ambos os sexos, com a mesma faixa etária, totalizando cerca de 328 participantes. 
Nessa pesquisa, os resultados das amostras submetidas à análise sensorial, foram classificados entre erros e acertos para estabelecer se existem diferenças significativas (p>0,001) entre as amostras, conforme a metodologia tetraédrica. Amostras foram submetidas aos avaliadores para que as diferenciassem através dos sentidos, como: visão, olfato, paladar; como demonstrado no Gráfico 1, ilustrando assim os resultados obtidos na comparação sensorial entre os alimentos orgânicos e convencionais.

Gráfico 1: Comparação sensorial dos alimentos orgânicos e convencionais.
[image: ]

Fonte: Autora (2019).
Através dos resultados obtidos no Gráfico 1 com relação a banana pode-se observar 59% de acertos e 41% de erros, ou seja, apenas 57 dos 96 avaliadores acertaram e 39 avaliadores não conseguiram categorizar o alimento banana. Com relação ao kiwi, obteve-se apenas 28% de acertos, contando que 27 dos avaliadores conseguiram acertar, mas 72% dos mesmos não conseguiram agrupar adequadamente as amostras de kiwi, e 51% conseguiram acertar a junção da maçã; ou seja, 49 dos 96 avaliadores agruparam conforme a sua similaridade.
A composição de macronutrientes dos alimentos pode ser influenciada pelo tipo de fertilização utilizada, fotossíntese sofrida pela planta, genética e grau de maturação. O excesso de nitrogênio faz com que reduzam carboidratos e lipídeos nos alimentos, a utilização de potássio favorece o aumento de teores de carboidratos e acúmulo de sólidos solúveis. Fatores como estes devem ser levados em consideração ao analisar alimentos de diferentes sistemas de cultivo, para que se reduzam os vieses durante pesquisas.


4. CONCLUSÃO
Os alimentos orgânicos analisados não diferiram estatisticamente dos produzidos pelo método convencional. Cada alimento possui sua subjetividade apresentando variações entre as espécies. Os lipídeos foram nutrientes que apresentaram uma propensão maior em alimentos orgânicos, sendo verificado nos três alimentos analisados concentrações elevadas no produto orgânico. As proteínas não sofreram influências do tipo de cultivo, não diferindo entre as amostras. Os demais nutrientes variaram conforme método de cultivo e fertilização utilizada. Em relação aos antioxidantes e compostos fenólicos, as frutas banana prata e kiwi de cultivo convencional obtiveram maiores teores de antioxidantes, e a maçã de cultivo orgânico obteve maior teor, porém não com uma grande diferença. As frutas banana prata e kiwi de cultivo convencional foram as que obtiveram maior teor de compostos fenólicos, sendo que a maçã de cultivo orgânico obteve maior teor.
Através da análise sensorial, para essa pesquisa pode concluir que por meio do Teste Tetraédrico, a população soube distinguir o alimento orgânico comparado ao convencional. Os alimentos banana e maçã a população conseguiu distinguir, já a fruta kiwi tiveram maior dificuldade em diferenciar, fato que pode ser atribuído a fruta, por ser mais exótica e não comumente consumida.  
O consumo de orgânicos, mesmo com poucas variâncias de nutrientes e custo de mercado mais elevado ainda é conveniente, visto que há uma carência de estudos a respeito do efeito da ingesta a longo prazo, de produtos cultivados com agroquímicos e o teor de nitrato presente neles são menores que os de cultivo convencional. A preservação do meio ambiente é outro fator considerável, ao analisar os diferentes métodos de cultivo, pois somente o cultivo orgânico garante a sustentabilidade.
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