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1 – INTRODUÇÃO

Dentre as hortaliças folhosas, a alface (Lactuca sativa L.) é a mais consumida no Brasil. 

Esta hortaliça folhosa é componente básico de saladas preparadas tanto nos domicílios 

domésticos quanto nos comerciais. Em algumas centrais de distribuição o conjunto das 

espécies de alface representa quase 50% de todas as folhosas que são comercializadas e, 

dentre estas, a crespa corresponde a quase 40% do total1.

A alface é uma importante fonte de vitaminas e sais minerais na alimentação da 

população brasileira e se destaca pelo baixo valor calórico. Tradicionalmente consumida 

crua, supri o organismo com inúmeros componentes nutricionais, tais como: pró-vitamina A, 

vitaminas B1, B2, C e sais minerais de ferro e cálcio2.

Os sistemas convencionais de produção são construídos em torno da maximização da 

produção envolvendo o cultivo intensivo do solo, a monocultura, sistemas de irrigação 

automatizados, aplicação de fertilizantes inorgânicos, controle químico de pragas e 

manipulação genética da plantas cultivadas3. Em contrapartida, os sistemas orgânicos 

objetivam a preservação da biodiversidade e dos ciclos biogeoquímicos do solo excluindo a 
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adoção de materiais sintéticos que desempenhem funções estranhas às desempenhadas 

pelos ecossistemas4.

A qualidade dos produtos hortícolas é reflexo das práticas adotadas no campo, e, por 

conseqüência, a vida-útil do produto também é determinada em virtude de tais práticas.

Portanto, a aplicação de boas práticas agrícolas (BPA) é fundamental à obtenção de um 

produto seguro e de qualidade5.

Em diversas regiões do planeta estudos com a finalidade de comparar a qualidade de 

produtos agrícolas obtidos a partir de diferentes sistemas de produção têm sido 

realizados6,7,8,9. Muitos conferem uma melhor qualidade nutricional aos produtos obtidos a 

partir de sistemas orgânicos, outros apresentam que não existem diferenças em relações 

aos conteúdos nutricionais entre estes e àqueles oriundos de outros sistemas de produção.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito dos sistemas de produção convencional e 

orgânicos nos teores de clorofila, carotenóides, vitamina C e ácidos orgânicos da alface

(Lactuca sativa L.) do Grupo Crespa.

2- MATERIAIS E MÉTODOS

O cultivo da alface do Grupo Crespa var. Veneranda foi realizado em sistemas de 

produção convencional e orgânico no período de Abril a Junho de 2011. Análises dos teores 

de clorofila total e carotenóides totais10, vitamina C11, acidez titulável em ácidos orgânicos12

foram realizadas. 

O experimento foi conduzido em Delineamento Inteiramente Casualizado com cinco 

repetições de cada tratamento e as médias foram submetidas à Análise da Variância

(ANOVA) seguidas pelo Teste de Tukey (p•0,05).

3 – RESULTADO E DISCUSSÃO

Verificou-se diferenças significativas nos teores de clorofila, carotenóides e vitamina C, 

sendo que maiores teores foram verificados nas amostras orgânicas. Não foram verificadas 

diferenças significativas nas comparações realizadas entre os teores de acidez titulável em 

ácido orgânico (Tabela 1).

Varifica-se na Tabela 1. diferenças entre as amostras orgânicas e convencionais nos 

teores de clorofila, carotenóides e vitamina C, representando desníveis de 29%, 33% e 21%, 

respectivamente. As amostras orgânicas apresentaram maiores teores acidez titulável em 

ácido orgânico (Tabela 1).
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Tabela 1. Resultados das análises de clorofila, carotenóides, 
vitamina C, acidez total e acidez expressa em grama de
acido cítrico da alface produzida em sistema orgânico e 
convencional.

Parâmetro Orgânico Convencional

Clorofila total (µg.g-1) 27,388a 19,372b

Carotenóides totais (µg.g-1) 14,554a 9,730b

Vitamina C (mg.100g-1) 52,215a 41,193b

Acidez (g ácido cítrico.g-1) 0,014a 0,0134a

Os teores inferiores de clorofila, carotenóides e vitamina C apresentados nas alfaces 

cultivadas em sistema convencional podem estar associados, por exemplo, a aplicação de 

pesticidas e fertilizantes químicos altamente solúveis, os quais interferem no sistema 

fotossintético. 

Sugere-se que, concomitante a redução da fotossíntese, a redução nos teores de 

vitamina C pode ter ocorrido em virtude da redução da necessidade de compostos 

antioxidantes. 

4 – CONCLUSÕES

Conclui-se os sistemas convencionais de produção comprometem a potencialidade 

nutricional da alface do grupo Crespa var. Veneranda. Em contrapartida, os sistemas 

orgânicos de produção possibilitam a obtenção de hortaliças folhosas com maiores teores 

de vitaminas e pró-vitaminas, os quais também apresentam importantes funções 

metabólicas nos organismos humanos.
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