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Resumo

Um sistema organico de producdo utiliza-se de recursos naturais em
contraposicdo ao uso de materiais sintéticos, além da protecdo do meio
ambiente. De maneira oposta, 0os alimentos produzidos na agricultura n&o
organica, abusam do uso de agrotéxicos que sdo contaminantes dos alimentos
e do meio ambiente. Pensando nisso, o objetivo da pesquisa foi investigar a
qualidade dos grédos organicos e nao organicos, através da sua composicao
fisico-quimica e qualidade sensorial. As amostras milho, arroz, feijdo e soja
foram obtidas na regido Sudoeste do Parana, e foram cozidas. Para as
analises fisico-quimicas foram realizadas trés repeticbes, em triplicata, e
realizado a quantificacdo de umidade, cinzas, fibra bruta, proteinas, lipideos,
carboidratos, so6dio e potassio, além da determinacdo da cor usando
colorimetro Minolta. A andlise sensorial ocorreu com o teste de diferenca do
tipo duo-trio e o teste quantitativo do tipo pareado-preferéncia. Os resultados
fisico-quimicos foram analisados pelo teste t Student ao nivel de significancia
p<0,05. Dentre os resultados destaca-se que a soja organica possui menor teor
de sddio, além de demonstrar diferencas de cor (soja organica mais amarela e
a nao organica mais vermelha). Ainda, na analise sensorial a soja organica foi
a preferida pelos julgadores. Em relacdo a analise fisico-quimica dos demais

nutrientes, o presente estudo ndo demonstrou diferencgas estatisticas.

Palavras-chave: cereais, leguminosas, preferéncias alimentares, nutrientes,

sistemas de cultivo.



Abstract

An organic production system uses natural resources in opposition of the
use of synthetic materials, besides the protection of the environment. However,
the food produced in a non-organic agriculture, utilizes an overused dose of
pesticides that contaminate food and the environment. With this information in
mind, the goal of the research was to investigate the quality of organic and non-
organic grains, through by physicochemical composition and sensorial quality.
The samples of corn, rice, beans and soybean, were obtained in the Southwest
region of Parana, and were cooked. Were made three replications for the
physical-chemical analysis, in triplicate, the measurement of moisture, ash,
crude fiber, protein, lipids, carbohydrates, sodium and potassium, and also the
color using the Minolta colorimeter. The sensory analysis occurred with the
difference using the Duo-Trio test, and the quantitative test of paired preference
analysis. The physico-chemical results were analyzed by Student's t-test at the
significance level p <0.05. Among the results stands out that organic soybean
has a lower sodium content, besides showing differences in color (organic soy
more yellow and non-organic more red). In sensory analysis, organic soybean
was preferred by the judges. Towards the physical-chemical analysis of the

other nutrients, the present research did not demonstrate statistical differences.

Key words: cereals, leguminous, feed preferences, nutrients, farming systems.



Introducéo

No estado do Parana, a agricultura organica € desenvolvida
principalmente por pequenos agricultores que correspondem a agricultura
familiar [1]. De acordo com o artigo 1° da Lei n° 10.831, de 23 de dezembro de
2003, que dispde sobre a agricultura organica, um sistema organico de
producdo agropecuaria € aguele em que se adotam técnicas especificas,
através do uso dos recursos naturais e socioecondmicos disponiveis,
respeitando a integridade cultural das comunidades rurais. Este sistema tem
por objetivo a sustentabilidade econémica e ecoldgica, a maximizacdo dos
beneficios sociais, a minimizacdo da dependéncia de energia nao-renovavel,
em contraposicdo ao uso de materiais sintéticos, a eliminacdo do uso de
organismos geneticamente modificados e radiagBes ionizantes, além da
protecéo do meio ambiente [2].

Consequentemente, a producdo orgéanica exige maior envolvimento de
mao de obra. Portanto, ao adquirir esse tipo de alimento, o consumidor passa a
contribuir para o crescimento e fortalecimento da agricultura familiar, como um
consumidor socioambientalmente consciente, além de contribuir para sua
saude [3].

De maneira oposta, os alimentos produzidos de acordo com o0s
principios da agricultura ndo organica, devido ao uso excessivo de agrotoxicos,
considerados indispensaveis nesse sistema, normalmente apresentam
residuos nos alimentos, dos compostos quimicos utilizados. Em funcéo disso,
0S agrotoxicos estdo sendo vistos como contaminantes dos alimentos e
degradadores do meio ambiente [4].

Um estudo epidemiolégico com levantamento de dados sobre a venda
de pesticidas e dados de saude da populacdo dos estados brasileiros,
demonstra correlacdo moderada a elevada entre a exposi¢do aos agrotoxicos e
o surgimento de alguns tipos de céncer. Entre as neoplasias citadas,
encontram-se indicadores de cancer de testiculo, mama, prostata, ovario, além
de infertilidade [5]. Portanto, no Brasil, a motivagdo que esta levando a
populacdo a comprar alimentos organicos se da, principalmente, com a

preocupacao em relacdo a saude [6].



Os beneficios atribuidos aos alimentos produzidos em sistema organico
de producdo, considerando-os como alimentos mais saudaveis, estdo
associados a auséncia de agrotdxicos, além da maior concentracdo de
nutrientes [7, 8]. Por outro lado, essas alegacdes devem ser questionadas, e 0s
dados devem ser repensados a partir de estudos individuais de cada alimento.
Quanto aos aspectos sensoriais, embora faltem evidéncias conclusivas, ha
indicacdes de que os alimentos organicos sejam mais saborosos [7,3].

Considerando-se estes fatores, optou-se por utilizar no presente estudo,
alimentos que estao presentes na rotina dos brasileiros, s&o eles: arroz, feijao,
milho e soja. O arroz e o feijdo sdo os componentes basicos da alimentacdo da
populacao brasileira [9]. J& a soja e o milho possuem grande importancia
econbmica para o pais, visto que ambos séo utilizados na alimentacdo humana
e animal [10].

Em relacdo aos métodos de producdo de alimentos, percebe-se que
estdo diretamente relacionados com a sua composicdo nutricional. Além do
mais, estudos que avaliaram a qualidade nutricional de produtos organicos,
confirmam que esse sistema de cultivo reduz os niveis de nitrato e aumenta o
teor de matéria seca e minerais [11].

Portanto, ao adquirir um alimento organico, o consumidor contribui para
a promocao da sua saude, para a qualidade de vida das futuras geracoes e
para a preservacado dos ecossistemas naturais. Diante do exposto, 0 presente
estudo teve como objetivo avaliar grdos organicos e ndo organicos, através da

sua composicao fisico-quimica e diferencas sensoriais.

Materiais e métodos

As amostras de arroz branco (Oryza sativa) polido tipo I, feijao preto
(Phaselous vulgaris), soja (Glycine max L.) e milho (Zea mays) foram obtidas
na regido Sudoeste do Parana entre os anos 2015 e 2017, através de doacdes
ou aquisicao de instituicdes ou industrias cerealistas de organicos, assim como
no comercio local. Foram consideradas organicas as amostras que
apresentaram o Selo Verde de producdo organica. JA as amostras nao
organicas foram obtidas de cooperativas ou mercados locais da regido

Sudoeste do Parana. Foram adquiridas trés amostras de cada tipo de sistema
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de producéo entre os anos 2015 e 2017, configurando trés repeticdes de cada
alimento e de cada método de cultivo.

As analises fisico-quimicas foram efetuadas nas dependéncias do
laboratorio de Bromatologia da Universidade Federal da Fronteira Sul — UFFS
Campus Realeza-PR. Ja a analise sensorial foi realizada nas instalacdes do
laboratério de Tecnologia de Alimentos e Andlise Sensorial da mesma
instituicdo, sendo que o publico alvo foi a comunidade académica do Campus.

As amostras foram selecionadas, lavadas em &gua corrente e
submetidas ao procedimento de coccao conforme a padronizagdo da Tabela
Brasileira de Composicéo de Alimentos — TACO (2011) [12], reproduzindo a
forma de preparacéo usual de consumo, tanto para as analises fisico-quimicas
guanto para a andlise sensorial. Porém, para as analises fisico-quimicas as
amostras foram trituradas com o auxilio de um processador de alimentos
doméstico apls o processo de coccdo, com excecdo do milho que foi triturado
antes da coccéo.

Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata para
cada grédo organico e também ndo organico. Os métodos analiticos que foram
utilizados para determinacdo da umidade, cinza, fibra bruta e proteina seguiram
o proposto pelo Instituto Adolfo Lutz — IAL (2008) [13], sendo que na
determinacdo das proteinas foi utilizando como fator de conversdo do
nitrogénio para o arroz o valor de 5,95 e para o feijao, milho e soja o valor de
6,25. Para a determinacdo do conteudo de lipidios seguiu-se a metodologia
proposta por Bligh Dyer (1959) [14]. O teor de carboidratos foi determinado
através do calculo da fracao “Nifext”, que se baseia no calculo de diferenca. As
analises de sédio e potassio seguiram o método de fotometria de chama, de
acordo com o descrito pela Association of Official Analytical Chemistry — AOAC
(1980) [15].

A cor foi avaliada objetivamente pela reflectdncia no espaco de cor
CIELab, usando colorimetro Minolta, seguindo a metodologia definida pelo
fabricante, com o objetivo de verificar se ha diferenca de cor entre os graos
organicos e néo organicos. Os parametros de cor indicam a luminosidade (L*)
com valor maximo de 100, e representa uma perfeita reflexdo difusa, enquanto
gue o valor minimo € zero e constitui o preto. Também indicam a cromaticidade

da amostra (+a* direcdo para o vermelho, -a* direcéo para o verde, +b* direcéo
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para o amarelo e —b* direcdo para o azul) [16]. Para a andlise de cor, foi
colocada em um hamekan uma quantidade suficiente do grdo cozido para
cobrir o fundo do recipiente, sendo realizadas 3 leituras sequenciais de cada
amostra, de tal forma que praticamente toda a superficie foi amostrada. A
média das leituras foi utilizada para a andlise estatistica.

A analise sensorial ocorreu com as amostras dos grdos cozidos e
temperados com sal, conforme o habito de consumo do grdo pelo brasileiro,
sendo que o sal foi mensurado em igual quantidade para o0 gréo organico e seu
respectivo grdo ndo organico. Os mesmos foram oferecidos aos analistas
serem avaliados por dois testes em cabines individuais fechadas e camufladas
com lampadas vermelhas para. O primeiro teste foi de diferenca do tipo duo-
trio, no qual o avaliador recebe trés amostras, sendo duas codificadas e uma
padrdo, e deve indicar qual amostra julga ser igual ao padrdo, nesse caso
utilizando amostras do cultivo organico e nao organico [17].

O segundo teste foi quantitativo do tipo pareado preferéncia, no qual o
avaliador recebe duas amostras codificadas de cada gréo, nesse caso uma
organica e outra ndo organica, e a partir delas deve referir qual das amostras
apreciou mais, relatando o porqué nos comentarios [17].

As fichas utilizadas para ambos os testes foram elaboradas pelos
autores a partir do proposto por Dutcosky (2013) [17]. Os julgadores ndo eram
treinados e englobavam toda a comunidade académica, 0s quais foram
convidados a participar por divulgacédo do dia e horario do teste em rede social
e verbalmente. A quantidade minima estabelecida de julgadores por teste e por
grao foi de 50 e os testes foram aplicados em quatro dias, sendo um dia para
cada gréao.

Para determinacdo dos resultados das analises fisico-quimicas foi
realizado o calculo da média e do desvio padrdo através da planilha do
Microsoft Excel 2010®. Ainda, as amostras foram comparadas pelo teste t de
Student através do software Assistat 7.7 pt®, ao nivel de significancia p < 0,05.

Em relagédo a analise sensorial, os resultados foram analisados com a
avaliacdo recomendada por Dutcosky (2013) [17] atraves de tabelas
padronizadas para analise dos dados, nas quais sdo estabelecidos numeros
minimos de respostas para indicar diferenca estatistica dos resultados de cada

teste sensorial.



A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos da Universidade Federal da Fronteira Sul (CEP-UFFS) e
esta registrado sob o nimero do CAAE 69325817.3.0000.5564.

Resultados

Os dados referentes a analise fisico-quimica dos grdos estudados
encontram-se na Tabela 1 e 2, as quais descrevem teores em porcentagem de
umidade (umid), cinzas (cin), proteina (prot), lipideos (lip), fibra (fib),
carboidrato (carb), sddio (Na) e potassio (K).

No presente estudo, os teores de sodio na soja organica (1,9% + 0,55) e
nao organica (4,9% + 1,72) diferiram significativamente entre si, enquanto que
os demais nutrientes ndo apresentaram diferencas estatisticas na soja e nos
demais gréos. Portanto, a soja organica pode ser uma escolha vantajosa em
relacdo a convencional, visto que seu consumo trara menor ingestdo de sédio,
e isso pode ser explicado devido ao fato do gréo orgéanico passar por métodos
de cultivo diferente do convencional. Ainda, como os residuos dos principios
ativos dos agrotoxicos podem ficar impregnados nos alimentos [18], existe a
possibilidade de existir sédio na formulacdo dos agrotoxicos, o que faria
aumentar os teores desse nutriente nos alimentos convencionais.

Porém, apesar de ndo haver diferencas significativas, alguns teores de
nutrientes se diferiram entre si, como é o caso do teor de sddio no feijdo
organico (7,79% = 3,53) e no feijdo ndo organico (14,4% % 4,2), demonstrando
gue o grdo organico possui menor teor de sédio. Bem como os teores de
carboidratos serem menores no milho organico em relagcdo ao ndo organico,
apontando valores de 15,2% (+£3,61) e 22.9% (£6,41), respectivamente.

Os resultados encontrados para a cor dos grdos sao apresentados na
Tabela 3. A luminosidade (L*) maior foi observada no arroz ndo organico
(42,04) seguido do milho ndo organico (37,41). Ainda, foram os dois graos que
apontaram diferencas estatisticas significativas para luminosidade entre os dois
tratamentos estudados, demonstrando que o arroz e o milho ndo orgéanico
apresentam caracteristicas mais claras e luminosas quando comparados com o

organico, que € menos claro.



A coordenada a* demonstrou diferenca estatistica para os gréos soja e
milho, sendo que a soja ndo organica possui caracteristicas mais
avermelhadas (5,96) quando comparada com o grdo organico (5,41). Ja no
milho, percebe-se que o gréo organico tende mais para o vermelho (2,02)
guando comparado com o0 nao organico (1,73).

Enquanto que na coordenada b*, os graos que apresentaram diferencas
estatisticas significativas foram a soja, o arroz e o milho, demonstrando que a
soja organica (11,92) apresenta caracteristicas amarelas mais presentes em
relacdo a soja ndo organica (10,21), ao contrario do arroz ndo organico (4,36),
que possui maior tendéncia ao amarelo que o organico (3,91). Ja o milho,
guando comparados os dois sistemas de producdo, o organico apresenta uma
tendéncia maior para o amarelo em relacdo ao nao organico, apresentando
valores de b* de 18,51 e 17,26, respectivamente.

Na Tabela 4 podem ser visualizados os resultados para o teste sensorial
duo-trio. Nesse teste, para atingir um nivel de significancia a 5%, Dutcosky
(2013) [17] estabelece numeros minimos de respostas corretas para um
determinado numero de julgadores, sendo que considera-se resposta correta a
identificacdo da amostra teste que é igual a padrdo. Na Tabela 4 pode-se
verificar que de 52 provadores que realizaram o teste duo-trio para as amostras
de soja, 43 marcaram a resposta correta, identificando a amostra codificada
igual a padrdo. O mesmo ocorreu com o feijdo, no qual de 52 provadores 42
marcaram a resposta correta. Portanto, os julgadores perceberam diferencas
sensoriais significativas (p < 0,05) entre os dois tratamentos das amostras,
visto que a maioria dos provadores conseguiu mensurar através dos 6rgaos
dos sentidos diferencas em variados atributos que os levaram a identificar qual
amostra possuia as mesmas caracteristicas que a amostra padrédo, de forma
global. Ja para os graos arroz e milho, os julgadores ndo perceberam diferenca
significativa entre as amostras organicas e néo organicas.

Na Tabela 5 estdo descritos os resultados do teste sensorial pareado
preferéncia. Nesse teste, para atingir um nivel de significancia a 5%, Dutcosky
(2013) [17] estabelece numeros minimos de respostas necessarias que uma
das amostras deve alcancar para ser preferida significativamente em relacéo a
outra. Na Tabela 5, pode-se observar que todas as amostras demonstraram

diferencas significativas entre si (p < 0,05) para o teste pareado preferéncia.
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Porém, os julgadores demonstraram preferéncia pela soja e arroz organicos e

pelo feijao e milho ndo organicos.

Discussao

Uma limitacdo do presente estudo engloba a caréncia de pesquisas que
realizaram analises comparativas entre formas de cultivo dos grédos arroz,
milho, feijdo e soja ou semelhantes, especialmente para graos cozidos. Por
este motivo, foi necessério a inclusdo de comparativos com alimentos in natura
para os teores de micronutrientes.

Em um estudo realizado por Justen (2007) [19] o qual avaliou o teor de
potassio em trés tipos de soja, sendo as duas primeiras em processo de
conversdo para organica e a terceira ja sendo orgéanica, encontrou valores de
potassio de 15,87%, 14,94% e 13,31%, respectivamente. Comparando com o
presente estudo, o qual encontrou valores de potassio de 13,9% e 12,8% para
a soja organica e nao organica, na sequéncia, percebe-se semelhanca apenas
para a soja organica, visto que o pesquisador encontrou valores mais altos
para a soja nao organica.

No que diz respeito ao feijdo, em um estudo realizado por Cassol (2017)
[20], a qual avaliou diferentes tipos de feijdo carioca organicos e convencionais
crus, percebeu-se similaridade entre o feijdo Pérola (Orgéanico) e o Tangara
(Convencional) em relacdo a quantidade de proteina, com 28,7 e 28,4%
respectivamente, bem como no presente estudo, visto que também foram
encontrados valores semelhantes nos teores de proteinas entre organico e ndo
organico, porém para feijées cozidos.

Ainda, pode-se perceber que a quantidade de proteinas no feijdo cru é
maior do que no cozido, independente do sistema de cultivo, fato este pode ser
explicado devido ao processo de cocg¢do diminuir a quantidade de proteinas,
pela solubilizacdo [21]. Sobretudo, o valor biolégico das proteinas do feijao cru
€ reduzido pela baixa digestibilidade, ja a coccdo aumenta essa
biodisponibilidade, pela diminuicdo dos fatores antinutricionais, como o0s
taninos [21]. Portanto, isso demonstra que por mais que o feijdo cozido

apresente menores teores de proteinas, esse nutriente € mais biodisponivel.



Ja em relacdo ao arroz, em um estudo descrito por Park et al. (2010)
[22], os quais avaliaram propriedades fisico-quimicas de arroz organico e
convencional in natura, encontraram valores de proteina de 6,64% (+ 0,41) e
6,98% (x 0,21) para arroz organico e arroz convencional, respectivamente,
demonstrando assim similaridade entre os dois sistemas de cultivo. Na
presente pesquisa também foram encontrados valores semelhantes de
proteina para o arroz cozido, correspondendo a 2,4% (£ 0,42) e 2,7% (+ 0,98)
de proteina para arroz organico e ndo organico, nessa ordem. Ainda, ha
semelhanca de que o arroz nao organico, em ambos os estudos, possui maior
teor de proteina em relacao ao organico.

Ademais, sobre a analise de cor, em uma pesquisa que avaliou tipos de
leguminosas, o0s pesquisadores Parmar et al. (2016) [23] avaliaram trés
variedades de feijao convencional bruto. Esses autores encontraram valores de
L* de 35,70, 36,89 e 51,75 respectivamente para os trés feijdes, indicando
maior luminosidade do que o presente estudo encontrou (14,48 e 15,12 para
feijdo organico e ndo organico), apontando assim que os feijdes utilizados por
Parmar et al. (2016) [23] eram mais claros. Ainda, em relagéo ao parametro a*
0 mesmo estudo encontrou valores de 10,91, 11,25 e 8,75 para as trés
variedades de feijao, demonstrando assim valores mais altos do que a presente
pesquisa, que encontrou 5,64 e 5,68 para feijdo organico e ndo organico,
respectivamente, o que quer dizer gue os mesmos tendem ao vermelho. E em
relacdo ao indicador b* Parmar et al. (2016) [23] encontraram valores de 3,81,
5,44 e 11,86, respectivamente, indicando que tendem mais para a cor amarela.
J& a presente pesquisa encontrou valores negativos (- 4,21 e - 4,41 para feijao
organico e nao organico), indicando maior tendéncia para o azul.

Com relacdo a andlise sensorial, em um estudo realizado por
Champagne et al. (2007) [24], os quais realizaram analise sensorial com
cultivares de arroz organico e convencional com dez julgadores treinados nos
principios e conceitos da analise sensorial descritiva, perceberam que o arroz
cultivado de forma orgéanica, quando cozido, é significativamente mais suave e
mais liso do que o cultivado convencionalmente. Ja& em um estudo realizado
por Park et al. (2010) [22], os quais também realizaram uma analise sensorial
descritiva com dez provadores treinados, obtiveram como resultado, que em

relacdo ao sabor e aparéncia, 0 arroz convencional foi mais saboroso e
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atraente do que o arroz organico. Em comparacdo com o presente estudo,
esse resultado se difere ao encontrado no teste pareado preferéncia, o qual
mostrou que o arroz organico foi o preferido na opinido dos julgadores.

Ainda, uma pesquisa descrita por Carneiro et al. (2005) [25] realizou
andlise sensorial do tipo teste de aceitacdo com escala hedbnica de nove
pontos com 10 cultivares de feijao convencionais. As amostras foram cozidas e
temperadas com Oleo de soja, sal e alho e foram oferecidas a 30 provadores
aleatérios. Os pesquisadores concluiram que nao houve diferencas
significativas a 5% de probabilidade entre as cultivares de feijao, e todas
situaram-se entre os termos heddnicos “gostei moderadamente” e “gostei
muito”, indicando boa aceitacdo. Essa aceitacdo pelo feijdo convencional
também observou-se no presente estudo, pois o teste de aceitacdo do tipo
pareado preferéncia indicou diferenca significativa entre o feijdo organico e o
nao organico, demonstrando que de 53 julgadores, 47 preferiram o feijao ndo

organico.

Conclusao

Diante dos resultados obtidos com essa pesquisa, pode-se concluir que
a soja organica possui menor teor de sodio, quando comparada com a nao
organica e tem coloragdo que tende mais ao amarelo, quando comparada a
ndo organica, que tende mais ao vermelho. Ainda, na analise sensorial a soja
organica foi preferida pelos julgadores. E, da mesma forma, ndo foram
observadas diferencas significativas na composicéo fisico-quimica dos demais
nutrientes entre soja organica e nao organica.

Ja o feijdo ndo possui diferenca significativa nos teores de nutrientes
quando comparado entre organico e nao organico, nem diferencas de cor.
Porém, em relacdo a andlise sensorial os julgadores conseguiram diferenciar o
feijdo organico do nado organico, e indicaram preferéncia pelo feijdo nao
organico.

Em relacdo ao arroz, também ndo houve diferencas significativas nos
teores de nutrientes. J& na analise de cor, apontou diferenca significativa para

0s parametros L* e b*, demonstrando que o0 arroz organico possui maior

11



luminosidade e o ndo organico é mais amarelado. E na analise sensorial, 0s
provadores demonstraram preferéncia pelo arroz organico.

Ainda, sobre o milho, o mesmo também ndo apresentou diferencas
estatisticas para os nutrientes. Porém, em relacdo a cor apontou significancia
para os indicadores L*, a* e b*, demonstrando que o milho ndo organico possui
maior luminosidade, e que o milho organico apresenta caracteristicas mais
vermelhas e amareladas. Na analise sensorial, os julgadores preferiram o milho
nao organico.

Visto isso, pesquisas adicionais se fazem necessarias para verificar uma
gama mais ampla de nutrientes presentes nos alimentos organicos e néo
organicos, especialmente em graos cozidos, como de fato sdo ingeridos pela
populacdo e também comparativos com o0s impactos na saude humana, visto
gue os alimentos orgéanicos sao interessantes para o consumo devido a muitos
outros motivos, que nao se resumem a somente sua composi¢cado nutricional,

como o fato de serem alimentos sem resquicios de agrotéxicos.
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llustracdes

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas (média + desvio padrédo) de soja e

feijdo organico e ndo organico cozidos

Nutrientes/ Sojal Soja? Feijao?! Feijao?
Graos

Umid (%) 59,22 + 1,65 62,52+ 4,34 80,82 + 0,96 80,12+ 2,29
Cin (%) 1,98+ 0,07 1,52+0,27 0,82+ 0,13 0,82+ 0,23
Prot (%) 18,22+ 0,42 16,12+ 1,7 4,92+0,73 4,08+1,11
Lip (%)  533+137  493+043 0724014  0,99+0,19
Fib (%) 12,92+ 2,64 15,22+ 1,9 4,32 +1,18 3,82+1,11
Carb (%) 2,52+ 1,37 1,72+1,71 8,42+ 0,17 10,42+ 1,92
Na (%) 1,9° + 0,55 492+1,72 7,792 + 3,53 14,42+ 4,2
K (%) 13,92+ 5,45 12,82+ 1,04 13,52+ 1,97 10,52+ 0,96

1 — gréo organico; 2 — gréo néo organico

Médias seguidas pela mesma letra na mesma linha entre o mesmo grao ndo diferem

entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste t Student.
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Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas (média + desvio padrédo) de arroz e

milho organico e ndo orgéanico cozidos

Nutrientes/ Arroz! Arroz” Milho? Milho?
Gréos
Umid (%) 67,12 + 3,28 69,22 + 3,68 78,82 +4,38 71,12+ 7,06
Cin (%) 0,22 +£0,03 0,12+ 0,05 0,42+0,1 0,52+ 0,08
Prot (%) 2,42+0,42 2,72+0,98 2,12+ 0,61 2,72+£0,62
Lip (%) 0,42+ 0,18 0,32+ 0,05 1,22+ 0,26 0,92+ 0,26
Fib (%) 1,08+ 0,22 1,12+ 0,45 2,42 + 0,68 1,94+0,17
Carb (%) 28,92 £ 2,63 26,62 £ 2,37 15,22 +3,61 22,92+ 6,41
Na (%) 1,22+1,04 0,72+ 0,65 1,12+ 0,19 1,82+0,73
K (%) 0,72+ 0,49 0,52+0,43 4,82+1,61 6,58+ 2,6

1 — gréo organico; 2 — gréo nao organico

Médias seguidas pela mesma letra na mesma linha entre 0 mesmo grao nao diferem

entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste t Student.
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Tabela 3 — Resultados da andlise de cor (média + desvio padrédo) de diferentes

graos cozidos organicos e nao organicos.

Cor/Grdos Soja’ Soja® Feijao’ Feijao® Arroz' Arroz® Milho' Milho?
s 31,32 302 14,482 15,122 41,64° 42,042 35,7° 37,413
+165 +434 +0,96 +229 +328 +368 +4,38 +7,06

» 541° 5962 5642 568 -0,362 -0,27@ 2,028 1,73°
+0,07 +0,27 +0,13 +0,23 +0,03 +0,05 =+0,1 +0,08

o 11,922 10,21° -4,212 -4,412 391" 4,36% 18512 17,26°
+042 +1,7 +0,73 +111 +042 +0,98 +0,61 +0,62

1 — gréo organico; 2 — gréo nao organico

Médias seguidas por letras diferentes na mesma linha, para o mesmo gréo, diferem

estatisticamente entre si, a 5% de probabilidade (p < 0,05), pelo teste t Student, sendo

a>b.
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Tabela 4 — Resultado da analise sensorial realizada com o teste duo-trio dos

gréos organicos e nao organicos.

N° de N° minimo
Gréaos . Acertos
julgadores de respostas
Soja 52 33 43*
Feijao 52 33 42*
Arroz 48 31 26
Milho 56 35 34

*Resultado maior do que o numero minimo de respostas necessarias para demonstrar

diferenca estatistica significativa.
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Tabela 5 — Resultado da andlise sensorial realizada com o teste pareado

preferéncia dos graos organicos e nao organicos.

N° minimo
N° de o N&o
Gréos _ de Organico .
julgadores organico
respostas
Soja 53 34 452 8P
Feijdo 53 34 6° 472
Arroz 50 32 332 17"
Milho 57 36 15° 42°

Médias seguidas por letras diferentes na mesma linha diferem estatisticamente entre
si, a 5% de probabilidade (p < 0,05), sendo a > b.
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