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RESUMO

O Vale do Ribeira é uma regido brasileira conhecida por ser o maior
produtor de tangerina Ponkan do pais, com 89% da producdo total de
citrus da regiao sendo composta por este tipo de fruta. Entre os anos de
2013 e 2021, a producao fisica regional deste fruto cresceu 2% ao ano. A
regido também possui uma pré-disposicao natural para a producdo
organica, com 67% da producdo sem a utilizacdo de sementes
transgénicas e através do cultivo organico. Este trabalho tem como
objetivo compreender e analisar a vivéncia dos produtores e a cadeia de
valor da tangerina organica na regiao do Vale do Ribeira paranaense. Para
isso, foi realizada uma pesquisa qualitativa com um grupo focal de
produtores e representantes técnicos da regidao que cultivam a tangerina,
e coleta de dados produtivos através de um questiondrio aplicado.
Verificou-se que a cadeia de valor da tangerina na regido é
exclusivamente agricola, com a utilizacdo de insumos, producao agricola e
venda do produto /in natura para os centros distribuidores préximos da
regiao, como o Ceasa de Curitiba. De acordo com as informacobes
apresentadas, podemos destacar que apenas 9% dos participantes
possuem certificacdo para produtos organicos, o que indica que a maioria
dos produtores ndo segue os padrdes especificos para esse tipo de
producdo, no entanto, mesmo sem a certificacao, os demais participantes
utilizam técnicas sustentdveis no manejo, isso pode indicar uma
preocupacao com o meio ambiente e com a salde dos consumidores;
cerca de 14,2% dos participantes cultivam a tangerina hd 20 anos ou
mais, o que pode indicar uma experiéncia significativa na atividade. A
produtividade dos produtores presentes variou bastante, com valores
entre 4.300 kg e 100.000 kg da fruta durante o ano de 2022. A variacao
na capacidade produtiva dos diferentes produtores pode ser influenciada
por diversos fatores, como o clima, a qualidade do solo, a disponibilidade
de 4gua e nutrientes, bem como o manejo e a utilizacdo de tecnologias
adequadas para o cultivo da tangerina. Com as dificuldades da regiao, o
produtor muitas vezes sem apoio e conhecimento técnico adequado
cultiva a tangerina sem muito manejo e sem aplicacdo de herbicidas e
agrotéxicos, mas também ndo hd o conhecimento por parte desses
produtores da agregacao de valor com o fruto organico, vendendo aos
grandes centros com o valor comum aos demais frutos ndo organicos. E
importante que os produtores da regiao tenham acesso a informacdes e
conhecimentos técnicos sobre o cultivo da fruta, incluindo praticas de
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manejo sustentavel e de producao organica. A producdo de tangerina
organica pode ser uma oportunidade de agregar valor ao produto e obter
precos mais justos, além de atender a demanda crescente por produtos
mais sauddveis e sustentdveis. Para isso, é importante que os produtores
tenham acesso a informacdes e assisténcia técnica sobre as praticas de
producdo organica, certificacdo e comercializacdo da tangerina organica
certificada na regidao, com vistas a promover o desenvolvimento
econdmico e social da comunidade local.
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RESUMO

Uma alimentacdo sauddvel deve ser baseada em praticas alimentares que
assumam a significacao social e cultural dos alimentos como fundamento
bésico conceitual. E muito importante resgatar estas praticas bem como
estimular a producao e o consumo de alimentos saudaveis regionais
(como legumes, verduras e frutas), sempre levando em consideracao os
aspectos comportamentais e afetivos relacionados as préaticas
alimentares. O alimento tem significacdes culturais diversas que precisam
ser estimuladas. (“Alimentacao saudavel | Biblioteca Virtual em Saulde
MS”). Considerando esta necessidade, surgiram o0s restaurantes
organicos. Este tipo de estabelecimento oferece produtos naturais,
provenientes da agricultura ecoldgica certificada, livre de conservantes e
guimicos. No entanto, podemos afirmar que os clientes mais valorizam é
gque o restaurante tenha uma filosofia natural e sustentdvel de forma
integral. Uma tendéncia que ajuda a ganhar clientes no presente e a dar
um passo mais a frente no futuro da restauracdo. Os restaurantes
organicos, sao um estilo de vida dedicado ao prazer e a cultura, através
de diversos produtos que a natureza nos oferece todos os dias. Cuidar do
corpo e do planeta, é a premissa, e para que realmente funcione, o ideal é
que isto se evidencie em todos os cantos do restaurante, desde a comida,
a decoracao, processos de producdo, equipamentos etc. Basicamente, os
clientes que escolhem este tipo de restaurantes, querem ter a certeza de
gue os alimentos provém de um ambiente artesanal e que nao serdo
enganados com receitas que sdo uma mistura do ecolégico com o
industrial. Para os clientes eco, um grande sinal de que a comida é de
proximidade, é que os carddpios mudem de acordo com a sazonalidade.
Neste sentido, a ideia é que na cozinha sejam preparadas receitas
baseadas em produtos de qualidade, de alto valor nutricional e que os
alimentos provenientes de animais sejam cuidados com respeito. Outro
fator relevante, é que o restaurante seja criativo e tenha uma oferta
variada, para que a experiéncia gastronmica seja tdo memordavel quanto
num restaurante convencional. Cozinhar com produtos organicos
demonstra uma garantia de qualidade e de sabores puros e intensos. Ter
uma producdo prépria (horta, vinho e cerveja artesanal), processos
sustentdveis, técnicas de reciclagem, participar em eventos de
responsabilidade social e evidentemente estar num ambiente natural, é
fundamental para que possa destacar da concorréncia, pois representa
uma imagem de coeréncia total com a filosofia que defende. As
tendéncias de restaurantes mostram que a comida organica estd ficando
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cada vez mais popular, pesquisas com consumidores mostram que 41%
das pessoas estao procurando mais por comida organica e que metade
dos adultos escolheriam sempre comida organica ao invés da
convencional se pudessem, pois a comida organica é mais apetitosa que
a convencional. Além de todos os beneficios que a alimentacao organica
oferece, vale ressaltar o quanto os restaurantes contribuem com a
economia local e com o crescimento dos pequenos produtores,
fomentando o desenvolvimento de uma gastronomia sustentdvel e
favorecendo uma economia criativa.
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RESUMO

O vinagre é caracterizado como o produto do fermentado acético obtido
de matéria-prima rica em acgUcares fermentesciveis ou amido. Em sua
composicao estdo presentes majoritariamente o acido acético e a dgua, e
em menores proporcdes, compostos bioativos como acidos organicos e
aclcares. A qualidade e o preco dos vinagres variam principalmente de
acordo com os compostos presentes no produto e pelas etapas envolvidas
em sua producao. Uma das caracteristicas que atribuem um maior valor
agregado ao fermentado acético é o tipo agronémico de producao da
matéria-prima. O vinagre organico geralmente é atrativo para quem
busca uma alimentacdo com dieta mais saudavel e eco sustentadvel. Seu
alto valor agregado gera abertura a praticas de fraude por divulgacdo de
informacado falsa. O combate a fraude em alimentos é cada vez mais
exigente em relacdo as andlises utilizadas para sua deteccdo, e a
guimiometria, mais especificamente andalises multivariadas, tém-se
mostrado uma boa alternativa para combaté-la.. Sendo assim, o objetivo
deste trabalho da-se pelo interesse em classificar amostras de vinagres
entre organicos e convencionais via analise discriminante por minimos
guadrados parciais (PLS-DA) acoplado a técnicas espectroscépicas, de
maneira precursora a deteccao de fraude em vinagres organicos. Foram
obtidos espectros de H-RMN, FTIR-ATR, UV-Vis e FT-NIR de 80 amostras
de vinagres, sendo 46 organicos e 34 convencionais de diversos tipos de
frutas ou alcool. Os espectros foram submetidos a 387 possibilidades de
diferentes tratamentos e pré-processamentos para estimar o melhor
desempenho de classificacdo. Para a selecdo das amostras foi utilizado o
algoritmo de Kennard & Stone, sendo 67% das amostras para calibracao,
33% para predicdo. Os modelos de PLS-DA foram construidos e o nimero
de varidveis latentes definido através da raiz do erro quadratico médio da
validacdo cruzada performado por validacao cruzada /eave-ne-out. Os
modelos foram avaliados a partir das figuras de mérito: sensibilidade
(SEN), especificidade (SPE), acuradcia (ACC) e pelo coeficiente de
correlacao de Matthews (MCC). Os resultados demonstraram que o
modelo para a técnica de 'H-RMN, com 7 varidveis latentes, tratamento e
pré-processamento de normalizacao 1, alinhamento e escala de pareto,
tiveram melhor desempenho analitico para predicao das classes. Valores
de SPE de 90,9%; SEN de 93,3%; ACC de 92,3% e MCC de 0,84 foram
registrados. Seguido dos desempenhos das técnicas de FT-IR, UV-Vis e por
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Gltimo FT-NIR, com o pior modelo de predicdo (SPE de 63,6%; SEN de
73,7%; ACC de 69,2 e MCC 0,37). Estes resultados demonstraram que a
combinacdo de técnicas espectroscédpicas com o método de PLS-DA séo
uma alternativa para realizar a classificacdo de vinagres pelo método
agronémico de cultivo da matéria-prima. Sendo assim, indicam a
viabilidade para futuras aplicacdes em diferenciacao de vinagres
organicos dos convencionais em casos de deteccdao de fraude.
Agradecimentos ao CNPg pelo fomento, ao Laboratério de andlise de
alimentos, DCTA e LABSPEC da Universidade Estadual de Londrina, NAL-
UFR] e colegas, pelo auxilio.
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RESUMO

O uso de abordagens experimentais de quimiometria combinadas com
técnicas analiticas rédpidas no controle de qualidade de alimentos é
bastante crescente. A cUrcuma (Curcuma longa L.) é um alimento de alto
valor econdmico, amplamente utilizada na indulstria de especiarias,
condimentos e corantes. No seu rizoma sao encontrados os principais
ingredientes ativos da clrcuma, compostos polifenélicos denominados
curcumindides, principalmente a curcumina. O objetivo deste trabalho foi
classificar o rizoma da clUrcuma quanto ao cultivo (organico ou
convencional) e local de origem empregando métodos analiticos em
conjunto as técnicas quimiométricas. Foram analisadas 19 amostras
comerciais de rizomas de clrcuma originarias do Brasil, india, Estados
Unidos e Suécia de diferentes sistemas de cultivo: organico (ORG) ou
convencional (CONV). As amostras foram analisadas quanto a composicao
fendlica (TPC), atividade antioxidante (AA) /in vitro (DPPH, ABTS e FRAP),
atributos de cor (CIELAB) e conteldo de curcumina por cromatografia
liquida de ultra eficiéncia (UPLC). Os dados foram processados por
abordagem quimiométrica composta por andlise de componentes
principais (PCA). A PCA separou as amostras de curcuma entre ORG e
CONV, mas a distincdo entre as regides geogréficas ndo foi possivel. A
PCA obtida apresentou uma visualizagdao de todos os resultados avaliados
com 72,89% de variabilidade dos dados explicados (PC1 50,4% e PC2
22,5%), separando as amostras em lados opostos do grafico quanto ao
sistema de cultivo (ORG ou CONV). As amostras foram diferenciadas ao
longo do primeiro componente principal (PC1) (p <0,05) pelas diferencas
observadas para curcumina, FRAP, DPPH, TPC, ABTS, a* L* e h. E para o
PC2 (p <0,05), C* e b* A PCA indicou que as varidveis relacionadas a cor
foram determinantes para as amostras convencionais, enquanto o perfil
de compostos polifendlicos, teores de curcumina e atividade antioxidante
foram determinantes para as amostras organicas. Os atributos de cor
foram significativos para as amostras convencionais, enquanto a
quantificacdao de compostos fendlicos, curcumina e determinacao de AA
foram significativas para as amostras organicas. Os resultados de
conteldo de curcumina, atividade antioxidante e atributo de cor aliados a
quimiometria foram eficazes em separar o sistema de cultivo dos rizomas
de clrcuma das amostras estudadas. Estudos complementares
padronizados devem ser realizados para confirmacao desta ferramenta.
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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo identificar os fatores que
influenciam os aspectos ambientais no processo de certificacdao dos
produtores do Parand Mais Organico - PMO, em parceria com o Instituto
de Tecnologia do Parana - TECPAR. A metodologia foi desenvolvida sob
uma abordagem qualitativa descritiva e exploratéria dos dados, para tal, a
pesquisa foi realizada em trés etapas: a primeira etapa consiste no
levantamento de quantos agricultores do Parand Mais Organico estao
registrado na OAC, tanto os agricultores particulares como 0s inscritos no
Parand Mais Organico; a segunda etapa consistiu na selacdo aleatério de
trés propriedades de cada nucleo do PMO, onde foram avaliados os
servicos ambientais e o desempenho de aclOes de conservacao da
biodiversidade (ACB); por fim, foram verificadas as dificuldades e
pontecialidades de cada unidade produtiva. Como resultado, 24 unidades
organicas apresentaram caracteristicas amostrais heterogéneas em
relacdo a legalizacdao de aspectos ambientais. O grupo de produtores
mostrou-se qualificados para obtencdo da certificacdo em relacao ao
atendimento aos requisitos ambientais. Ressalta-se, no entanto, a
necessidade de maiores informacdes sobre os requisitos normativos
relacionados a conformidade organica para as unidades de producdo
organica, para que no final esse processo possa proporcionar conquistas
para o produtor, ao invés de desisténcia da producao organica.
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RESUMO

Desde 2009, o Programa Parand Mais Organico presta auxilio técnico e
burocratico quanto a certificacdo organica para agricultores familiares do
estado, a partir de parcerias entre instituicdes estaduais de ensino
superior no Parand, o Instituto de Tecnologia do Parand (TECPAR) e
Secretaria da Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior (SETI). Nos Sistemas
Participativos de Garantia (SPG), todos os agricultores seguem as
obrigacodes legais vigentes e garantem a qualidade organica dos produtos
certificados. A credibilidade é gerada a partir da palavra da familia
agricultora e se legitimando socialmente, de forma acumulativa, nas
distintas instancias organizativas que esta familia integra. Formalizada em
1998, a Rede Ecovida de Agroecologia, se faz presente nos trés estados
do sul do Brasil, contando com aproximadamente 5 mil familias, divididas
em 34 nlcleos regionais e em 449 grupos (2022). Na regiao norte do
Parana o Nucleo Peroba Rosa abrange cerca de 80 familias organizadas
em 11 grupos pertencentes a Rede. Dentre as atividades realizadas pelo
Programa no Nucleo Peroba Rosa, destacam-se as visitas de diagndstico
as propriedades de agricultores familiares, bem como a participacdo em
reunides de grupo, visitas de certificacao, organizacao de formacoes de
avaliacao da conformidade organica, além de integrar eventos regionais e
estaduais articulando os grupos de agricultores na dindmica de
funcionamento da Rede. Dentre os grupos, destaca-se o Gurucaia,
formado em 2020 no municipio de Apucarana-PR. Composto por 9 familias
com histdricos distintos na agricultura, abrangendo desde agricultores
tradicionais, novos rurais, assentados pela reforma agraria, agentes
profissionais de extensao rural e até agricultura urbana, todos envolvidos
no processo coletivo de certificacdo organica. No primeiro ano de
atuacao, ainda em situacao de restricao devido a pandemia, as reunides
foram realizadas de forma on-line. Através de fotos e videos, as familias
comecaram a se relacionar, interagir, trocar conhecimentos além de se
inteirar dos processos e tramites burocrdticos para a certificacdo da
producdo, sendo apenas uma familia contemplada com o certificado no
primeiro ano. Com a volta das reunides presenciais, o grupo se fortaleceu
e as visitas nas unidades de producao se mostraram efetivas nas trocas
de saberes, criando um vinculo maior entre as familias envolvidas. Ao
final de 2022 o numero de familias certificas subiu para 4, com
expectativa de todos receberem a certificacdo de producao organica ao
final do ano de 2023. Durante as reunides de grupo, as familias devem
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conferir o caderno de campo, plano de manejo organico e notas de
compras e venda além de avaliar a situacdo ecoldgica da propriedade.
Apds as visitas, o grupo solicita o olhar externo, onde um comité de ética
composto por 3 familias de grupos préximos, realiza 0 mesmo processo
pedagdgico das verificacbes internas. Por fim, apds a afericao e registro
dos documentos, a OPAC disponibiliza o certificado de producdo organica
a familia. Dessa forma, por meio da construcdo coletiva com as familias
integradas a Rede Ecovida, os bolsistas reforcam o viés colaborativo e
comunicativo da extensdo rural, se atentando as diferentes realidades
socioecondmicas dos agricultores no momento da assisténcia técnica,
reforcando a ética na agricultura.
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RESUMO

O destaque do estado do Parand como maior produtor de organicos do
pais, pode estar associado as crescentes politicas pulblicas de incentivo e
fortalecimento da cadeia produtiva, as mobilizacdes entre agricultores, a
criacdo de movimentos e associacdes, e ainda, as acdes focadas em
assisténcia técnica e extensao rural (ATER), sendo um dos exemplos o
Parand Mais Organico. A certificacdo organica exige que o agricultor
respeite a legislacao pertinente, bem como adeque sua propriedade e seu
pensamento, a fim de alcancar a sustentabilidade, aliada a rentabilidade.
No Brasil, um dos modelos possiveis para certificacao organica, sao os
sistemas participativos de garantia da qualidade organica (SPG), estes
atuam com base na acreditacdo garantida pelos préprios agricultores
envolvidos no sistema, partindo do principio da descentralizacdo e auto
gestdao, onde as familias, sdo representadas legalmente, pela OPAC
(Organismo Participativo de Avaliacdo da Conformidade), neste caso a
Rede Ecovida, perante os 6rgdos fiscalizatérios e participam ativamente
dos espacos coletivos. A Rede Ecovida, formalizada em 1998, se faz
presente nos trés estados do sul do Brasil, contando com mais de 5 mil
familias envolvidas no processo, estas divididas em 34 nucleos regionais e
em 449 grupos (2022). Quando se trata do territério de atuacao do PMO-
UEL, na regido de Londrina, o Nucleo Peroba Rosa abrange cerca de 80
familias organizadas em 11 grupos, contemplando produtores organicos
familiares, unidades de processamento, consumidores apoiadores e
técnicos. Para que o certificado de producao organica seja disponibilizado
ao agricultor, além das exigéncias fiscais, é necessario que este se
adeque ao funcionamento da Rede Ecovida. Inicialmente, é preciso estar
inserido em um grupo de agricultores ja formalizados dentro de um
Nucleo Regional, apés a adesdo ao grupo, as familias se auto visitam,
buscando nessas verificacOes, aferir a documentacdo necesséaria para
certificacdo, avaliar a situacdo da propriedade e indicar adequacdes as
normas de producdo organica, caso observadas irregularidades. Apds as
visitas internas as familias inseridas no grupo e a execucao das
adequacOes propostas, os agricultores aptos a certificacdo solicitam o
olhar externo, onde familias dos grupos préximos, pertencentes ao
mesmo Nucleo, formam um comité de ética composto por 3 integrantes,
gue realiza o mesmo processo pedagdgico das verificacdes internas. Por
fim, o comité indica para a Rede Ecovida a recomendacdo, ou nao, da
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certificacdo das familias verificadas. Apés a afericao e registro dos
documentos envolvidos em todo o processo, a OPAC disponibiliza o
certificado de producao organica a familia. A partir dessa metodologia, no
nlcleo Peroba Rosa, foram gerados 39 certificados no ano de 2022,
englobando produtos primérios vegetais e animais, bem como
processados organicos. A previsdo é que em 2023, esse nimero chegue a
62 com a adesdo de novas familias a Rede Ecovida e a popularizacdo dos
SPG. Conclui-se, portanto, que se fazem essenciais para realizacao das
previsoes acerca do crescimento das cadeias consumidoras e produtivas
organicas, o associativismo e a cooperacao entre agricultores,
consumidores, empreendimentos e redes de distribuicdo, assim como o
fomento partindo de politicas e projetos plblicos para a agricultura
familiar organica e também, acdes de ATER.
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RESUMO

Alimentos organicos sdo passiveis de fraudes, e autentica-los é uma
tarefa trabalhosa do ponto de vista analitico e quimiométrico, pois vérios
outros fatores intrinsecos podem variar mais do que o método de cultivo.
Este estudo teve como objetivo desenvolver uma abordagem alternativa
para autenticar tomates organicos usando um espectrémetro portatil de
infravermelho préximo (NIR) de baixo custo e métodos quimiométricos de
classificacao de uma classe (OCC) por meio de modelagem independente
de analogia de classe - baseada em dados (DD-SIMCA). Para isso, um
conjunto de dados contendo 119 amostras de tomates organicos e 74
convencionais foram coletados em diferentes supermercados e submetido
a um preparo minimo de amostras por meio de secagem em estufa a 110
oC para retirar o excesso de agua. A aquisicdo dos espectros foi realizada
no modo de refletancia difusa na faixa de 900 a 1700 nm, com resolucao
espectral média de 4 nm e resolucdo digital de 228 pontos utilizando uma
lampada halégena (10 W) e um detector InGaAs. Algumas transformacgdes
de dados espectrais foram avaliadas para maximizar o desempenho dos
modelos de classificacao, incluindo primeira e segunda derivadas com
Savitzky-Golay (S-G), MSC (multiplicative spectra correction) e SNV
(Standard Normal Variate). Os resultados mostraram que a combinacao de
DD-SIMCA e as informacdes quimicas geradas pelo NIR portdtil se
mostraram uma excelente ferramenta para verificar a autenticidade de
tomates organicos. Utilizando nove componentes principais, foi possivel
obter modelos com 100% de precisao na etapa de treinamento, e na
etapa de teste os modelos apresentaram 100% de sensibilidade, 74,3%
de especificidade e 83,2% de precisao. Esses resultados sugerem que o
NIR portatil combinado com a quimiometria pode ser uma excelente
técnica para verificar a autenticidade de tomates de forma répida, barata
e facil e, consequentemente, uma ferramenta valiosa na deteccdao de
fraudes alimentares. Além disso, esta abordagem pode contribuir para a
comunidade cientifica e pequenos agricultores na tomada de decisbes
com base em atributos quimicos determinados em tempo real para
autenticacdo de tomates organicos.
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RESUMO

A procura por alimentos organicos tem aumentado constantemente, os
consumidores tém buscado por alimentos mais sauddveis e que sejam
produzidos com cuidados ao meio ambiente e ao bem-estar animal. O
aumento da ingestao de agrotdxicos, pesticidas e residuos
medicamentosos oriundos da alimentacdao convencional tem sido
associado a prejuizos a saude, impulsionando a producao de alimentos
organicos e sua oferta nos supermercados. O termo organico esta
associado ao sistema de producdo organico estabelecido pela Lei 10.831
de 2003, garantindo que a producao é livre de pesticidas sintéticos,
fertilizantes quimicos, agrotéxicos, medicamentos veterindrios e
promotores de crescimento, organismos geneticamente modificados,
conservantes, aditivos e irradiacao. No Brasil, em 2014, através da
Instrucao Normativa n? 18 foi instituido o selo Unico oficial do Sistema
Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade Organica que deve aparecer na
parte frontal da embalagem. Os rétulos dos alimentos exercem um papel
fundamental na comunicacao com os consumidores e devem estar
apresentados de acordo com as legislacdes vigentes, contendo todas as
informacdes necessarias, para o devido esclarecimento ao consumidor,
que nao induzam a erros na sua intepretacao e na decisao de compra.
Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar os rétulos de carne de frango
organica comercializados no supermercado de Londrina e regido (Parand).
Este foi um estudo observacional descritivo, no qual foram avaliados
rotulos de carne de frango organica comercializados em diferentes
supermercados de Londrina e regiao em fevereiro de 2023. Foram
avaliados rétulos de diferentes marcas de frango inteiro, cortes carneos
como filé, filezinho sassami, sobrecoxas, coxas, meio da asa, miudos
(moela, figado e coracdo) e frango cozido desfiado. Foi possivel observar
que em todos os produtos de todas as marcas avaliadas estavam
presentes o Selo de Produto Organico na parte frontal da embalagem,
garantido a certificacdo da producdo organica. Foi verificado que estava
presente em quase todas as embalagens, com excecao de uma, o selo
World Quality Services - WQS, que certifica a auséncia de uso de
antibiéticos como terapéuticos, promotores de crescimento ou de
guimioterdpicos em qualquer etapa da producdo de frangos ou ovos, bem
como a auséncia de ingredientes de origem animal na dieta. O selo
Certified Humane Brasil que atesta que os frangos e galinhas poedeiras
sao criados livres de quaisquer formas de maus tratos, sendo-lhes
garantido o bem-estar animal previsto em lei e nas normas da Humane
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Farm Animal Care também foi verificado em quasse todas as embalagens,
com excecao de uma delas. Todas as amostras apresentaram as
informacdes nutricionais de acordo com o descrito na RDC n? 360 de
2003, também estavam presentes nas embalagens data de fabricacdo,
data de validade, condicbes de armazenamento, peso liquido, lista de
ingredientes. Destaca-se que os rétulos dos produtos carneos organicos
estavam de acordo com as legislacbes vigentes nao conduzindo o
consumidor a erros ou enganos na sua aquisicdo, o que é extremamente
importante e satisfatério para o consumidor que opta pelos produto
organicos
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RESUMO

Nos ultimos anos, tem ocorrido uma notdvel expansdo na producao de
alimentos organicos em todo o mundo, liderada principalmente por paises
da Europa, América do Norte e China. As vendas destes tipos de produtos
tém aumentado a uma taxa média anual de 11%, refletindo a crescente
demanda dos consumidores por alimentos mais sauddveis e sustentdveis.
Esse crescimento tem sido impulsionado por vérios fatores, incluindo a
preocupacao com a saude e o meio ambiente, o aumento da
conscientizacdo sobre a importancia da agricultura organica e o
surgimento de novas tecnologias que permitem sua producao em larga
escala. Além disso, muitos paises estdo implementando politicas e
regulamentacdes que incentivam a producao e venda, como a certificacao
de produtos e a criacao de programas de incentivo fiscal para os
produtores. Com esse cendrio em ascensado, é esperado que a producao e
venda de alimentos organicos continuem a crescer nos préximos anos. O
objetivo deste trabalho foi discorrer sobre o desenvolvimento de bebidas
vegetais fermentadas organicas, tendo em vista o impacto socioambiental
positivo que a certificacdo organica pode trazer a estes produtos. Para
isso foi realizado a revisao de literatura com o intuito de observar
trabalhos utilizando a base de dados Scoupus, Sciencedirect, Scielo, Portal
da Capes, Web of Science, com as palavras-chave bebidas, fermentados,
Kombucha, producdo organica. As bebidas vegetais fermentadas, como
Kombucha, sdao um dos produtos que vém ganhando espaco no mercado
de organicos. Isso ocorre porque, como ja foi constatado, essas bebidas
desempenham papéis importantes no organismo humano, como reduzir o
risco de doencas cronicas ndo transmissiveis e sdo reprodutiveis. A
utilizacao de ingredientes selecionados na formulacao desses produtos
confere caracteristicas importantes a bebida. Para a certificacdo de
bebidas fermentadas organicas, primeiramente deve-se selecionar
ingredientes certificados para a producao, além de manter préaticas que
visem a manutencao da cadeia. A fermentacao ocorre em duas etapas,
sendo a primeira fase uma fermentacdo aerébia e a segunda fase
anaerdbia combinado de uma simbiose entre bactérias acéticas, lacticas e
leveduras. Quando bebidas fermentadas sao certificadas, ha a
contribuicdo para a reducao do uso de agrotéxicos e fertilizantes
guimicos, promovendo a conservacao do solo e da biodiversidade local,
além de conferirem maior confianca e seguranca ao consumidor. A
certificacdo organica tem impactos socioeconémicos positivos, como o
fortalecimento da agricultura familiar e o desenvolvimento de cadeias
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produtivas mais justas e sustentdveis. Além disso, a producao dessas
bebidas pode gerar oportunidades de negécios para pequenos e médios
produtores de ingredientes organicos e contribuir para o desenvolvimento
econdémico das regides produtoras. Dessa forma, estimular o
desenvolvimento de bebidas fermentadas organicas certificadas pode ser
uma estratégia importante para promover a sustentabilidade
socioambiental na producao de alimentos e bebidas, contribuindo para a
promocdo da salde, do meio ambiente e do desenvolvimento econémico
local, para a geracao de emprego e renda em regides rurais e a
valorizacdo dos produtos locais, além de ser uma opc¢ao saborosa para os
consumidores.
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RESUMO

O cacau é um fruto do cacaueiro pertencente a familia Sterculicae e do
género Theobroma. O qual é origindrio de regides equatoriais,
principalmente da Amazo6nia. Seu cultivo e processamento resultam na
elaboracao de matérias-primas essenciais para a cadeia produtiva do
chocolate, sendo a améndoa de cacau o principal ingrediente para a
producdo de chocolate. Apdés a colheita, as améndoas sao fermentadas,
secas, torradas e moidas, passando por tratamentos que visam
transformacdes quimicas, fisicas e bioquimicas, que compdem um
produto com caracteristicas especificas e desejadas. Esses processos sdo
fundamentais para a formacdao do sabor, aroma, textura e cor do
chocolate, além de influenciarem em sua qualidade nutricional. As regides
Norte e Nordeste sao as principais produtoras de cacau no Brasil,
impulsionadas pela origem amazbnica do cacaueiro. A expansao do
cultivo exigiu a manipulacdo genética para melhorar as cultivares e
adaptd-las a diferentes cendrios climaticos no Brasil, essas mudancas
resultaram em alteracdes nas caracteristicas sensoriais do cacau
selvagem, que é parte do ecossistema em que estd inserido. Desta forma
o objetivo deste trabalho foi elucidar o impacto causado pela certificacao
organica no cacau selvagem cultivado na Amazbnia. Para isso, foi
realizada uma pesquisa bibliografica através de ferramentas como:
Google Académico; Portal da capes; Biblioteca digital Brasileira de Teses e
dissertacdes; Scopus search, SciELO; Science.gov. Somente 5 % da
producdo de cacau é certificada como organica (2018), e ao observar esta
estatistica, o percentual de cacau selvagem amazonico é baixo tendo em
vista, a dificuldade de chegada nos ambientes de cultivo e a necessidade
de informacdes aos produtores locais. Porém, ao mesmo tempo a entrada
da certificacdo na regidao amazobnica é extremamente valiosa,
especialmente considerando os impactos socioambientais causados na
mata. Esta regido, em particular, é conhecida por ser uma fonte
importante de cacau selvagem, que é altamente valorizado pelo seu sabor
Unico, pelas suas propriedades nutricionais, além da regido possuir uma
forte tradicao na producdo de cacau, com muitas comunidades ribeirinhas
que dependem dessa atividade para seu sustento. Apesar dos desafios
enfrentados, como mudancas climaticas e pressdes econbmicas, os
produtores de cacau da regidao tém trabalhado para manter a qualidade
do seu produto e preservar as tradicbes locais, contribuindo para a
diversidade cultural e a sustentabilidade ambiental da regido. O cultivo do
cacau selvagem ja é diferente do cultivo convencional, e é por isso que a
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certificacdo conferiu valor aos produtos ja oferecidos pelas populacées
ribeirinhas. A certificacdo tem atraido a atencao de grandes empresas
para o desenvolvimento de novos produtos, o que contribui para a
exploracao consciente e responsavel do bioma amazbdnico e, para os
produtores certificados, recebe-se um preco justo pelo seu produto, o que
incentiva a adocdo de praticas agricolas mais sustentaveis além de
contribuir para o desenvolvimento econbémico das regides produtoras.
Dessa forma conclui-se que a certificacdo de cacau selvagem organico se
tornou uma ferramenta importante na promogao da preservagao da
floresta amazodnica e na valorizacdo das comunidades que dependem da
producdo de cacau para sua subsisténcia.
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RESUMO

A cerveja é uma bebida fermentada, produzida com &gua, malte, lUpulo e
leveduras. E a terceira bebida mais consumida em todo o mundo, ficando
atras somente da dgua e do café. O conceito e consumo de cervejas
organicas é bastante novo, devido a esse fato é muito raro encontrar esse
tipo de produto no mercado. Segundo fontes utilizadas nessa pesquisa, no
Brasil sdo comercializadas apenas duas marcas de cervejas organicas,
dado esse do ano de 2023 segundo informado pelo cadastro nacional de
produtores organicos. Para que uma cerveja seja considerada organica é
necessdario que ela seja produzida a partir de matérias primas organicas
certificadas, como lUpulo e maltes cultivados sem aplicacao de pesticidas
e fertilizantes quimicos, dependendo apenas de manejo sustentavel e da
fertilidade do solo. A adocao dessas praticas produtivas beneficia ndo sé o
consumidor, mas principalmente o meio ambiente, reduzindo o impacto
ambiental. Em relacdo ao processo de fabricacao, as cervejas organicas
sao produzidas exatamente da mesma maneira que as cervejas
convencionais, considerando as etapas de moagem, mostura, filtracao /
clarificacao, fervura, lupulagem, resfriamento, fermentacao, decantacao,
carbonatacao e envase. Levando-se em conta a questao sensorial entre
uma cerveja organica e convencional é bastante subjetiva, divergindo
entre especialistas, onde alguns afirmam que o sabor e o aroma das
cervejas organicas se sobressaem em relacdo a cerveja convencionais. O
consumo de alimentos organicos aumentou cerca de 60% em todo o
mundo, principalmente durante e apds a pandemia do COVID-19. Para se
ter uma ideia no ano de 2022 o mercado global de organicos movimentou
cerca de 145 bilhdes de ddélares. O principal problema de viabilizacdo da
producdo de cervejas artesanais estd no baixo cultivo de malte e IUpulos
com certificacdo organica, nos EUA, por exemplo, apenas 0,01% do ldpulo
cultivado é possui certificacdo organica e para a cevada apenas 0,02%
tem essa certificacao. Devido a tais fatos supracitados fica claro que a
producdo e o consumo de alimentos e bebidas organicas estd em
ascensao, mesmo esbarrando em limitantes como o cultivo certificado,
fica claro que o mercado de cervejas organicas tem um grande potencial
de exploragao.
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RESUMO

A carne de frango é amplamente consumida no mundo, pois possui boa
qualidade nutritiva é de facil acesso e nao apresenta conflitos religiosos.
No Brasil, o consumo per capita atinge valores acima de 42 kg, sendo a
sua producdo de grande importancia para economia. A producdo de carne
estd inserida em um sistema agroindustrial, que para produtos organicos
sao agueles desenvolvidos e produzidos de forma extrativista sustentavel,
que garantam bem estar e nao prejudiqguem o ecossistema local. Neste
modelo de producdo, ndo podem ser utilizados pesticidas sintéticos,
fertilizantes  quimicos, agrotdéxicos, medicamentos veterinarios,
promotores de crescimento, aditivos e organismos geneticamente
modificados na alimentacdo animal. Na producdo da carne organica hd
distincdes na alimentacao, criacao, crescimento e rastreamento do animal
que interferem diretamente nos custos. Torna-se importante conhecer o
impacto que estes custos representam ao consumidor que deseja instituir
uma alimentacdo mais sauddvel, sustentavel e pensando no bem estar
animal. O objetivo deste trabalho foi avaliar a diferenca do preco final aos
consumidores entre cortes de frango organico e convencional. Foi
realizada uma pesquisa observacional, descritiva, quantitativa, onde foi
levantado os precos carnes de frango organico (presenca do selo Oficial
Organico no rétulo) e convencional nos mercados de Londrina e regido
(Parana) em fevereiro de 2023.Foram coletados precos para o mesmo
produto organico e convencional, da mesma marca quando existente ou
similar, todos os precos em reais foram calculados para 1,0kg de produto
e entdo calculada a porcentagem do preco do produto do organico em
relacdo ao convencional. O produto cadrneo peito de frango cozido e
desfiado orgénico apresentou um aumento de 159% em relacdo ao
mesmo produto convencional, o filé de frango congelado organico custa
cerca de 41% mais caro, j3 a sobrecoxa e coxa de frango organico
apresentaram um aumento de 77,5% em relacao ao convencional. O
filezinho sassami, teve um sobrepreco de 65,6% na linha organica, o
frango inteiro apresentou acréscimo de 107,9% e o meio da asa mostrou
um aumento de 24,8%. Em relacao aos miudos, o figado apresentou
87,7% e a moela 2,2% de acréscimo, a excecao foi o coracdo de frango
em que o organico custou 32% menos que o convencional. Os precos dos
produtos organicos variam muito com o tempo devido a insumos e pelo
fato de nao ter uma cadeia produtiva bem estabelecida, foi constatado,
em trabalho anterior, que produtos organicos podem custar de 2 a 200%
mais caros. No sistema de producao avicola ha dificuldade que variam
1 Universidade Estadual de Londrina, rebeca.katagiri@uel.br
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desde a aquisicdo de ingredientes para racdo organicos, ndo utilizacdo de
vitaminas e aminodacidos sintéticos na alimentacdo dos frangos, nimero
maximo de aves por area, obrigatoriedade das aves de terem livre acesso
a dreas externas do galpdo diariamente, entre outros que justificam o
maior gasto na producao o que acaba refletindo no preco final ao
consumidor. Conclui-se que o custo final ao consumidor é mais elevado
para produtos com selo organico, novas pesquisas sdo necessarias para
melhor entendimento dos gastos no sistema de producdo, objetivando
conhecer os gargalos para oferta de produtos mais econdmicos ao
consumidor.
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RESUMO

O objetivo desta revisdao é destacar os principais obstaculos do segmento
de produtos organicos no Brasil, o qual é majoritariamente oriundo de
producdo familiar. O cultivo de alimentos organicos de origem vegetal é
extremamente diversificado: castanhas, palmitos, cereais (trigo, soja,
milho, aveia), grao de bico, feijdo, plantas medicinais e arométicas. O
estado de Sdo Paulo se destaca pelas frutas, café e aclcar; a Bahia pelo
guarand e cacau; o Amapa pelo acai e o Maranhao pelo babacu; ja os trés
estados da Regiao Sul pelas hortalicas, frutas, erva-mate e cereais,
principalmente arroz. A falta de biofertilizantes e biodefensivos naturais
para manejar insetos e patégenos, além da baixa disponibilidade de
sementes é um dos grandes gargalos na producao organica, no Brasil
grande parte do cultivo de hortalicas organicas é feita com sementes
convencionais. Um passo importante para mitigar essa deficiéncia foi a
aprovacao do Programa Nacional de Bioinsumos, em maio de 2020 pelo
MAPA, que objetiva estimular a pesquisa, a producao e o uso de produtos
biolégicos, como biofertilizantes e biodefensivos agropecuarios. Ao final
de 2020 existiam 337 produtos registrados no MAPA, j& em outubro de
2022 havia 552 produtos de baixo impacto. Estes sao agentes
macrobiolégicos (acaros, insetos e nematoides), microbiolégicos (virus,
bactérias e fungos), semioquimicos (feromaonios), bioquimicos (hormonios)
e extratos vegetais. Produtos organicos elaborados sofrem mais
adversidades do que os /n natura ou ingredientes, por exemplo, o café
deverd ter o controle no cultivo e a industria deverd selecionar,
padronizar, torrar e embalar os graos organicos apds a criteriosa limpeza
e higienizacdo dos equipamentos. A geleia é constituida basicamente de
frutas e aclUcar, mas para o correto processamento tecnoldgico é
necessaria a adicdo de pectina e &cido citrico, os quais também deverdo
ter a certificacdo de produto organico, o que muitas vezes encarece o
alimento ou até mesmo inviabiliza a sua producdo. No Brasil hd muitas
indUstrias de pequeno porte que elaboram alimentos organicos, em sua
maioria atuam desde o cultivo da matéria-prima até a comercializacdo dos
produtos em lojas especializadas, supermercados ou venda direta ao
consumidor, com marca prépria. As grandes empresas enfrentam o
desafio do uso de suas linhas de producao, pois durante o processamento
deve-se eliminar vestigios de produtos nao organicos ou utilizar linhas de
producao exclusivas. Os principais desafios na comercializacdo de
produtos organicos por brasileiros sao o preco mais alto em relacao aos
convencionais, a falta de regularidade na oferta dos tipos de alimentos e a
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falta de canais de distribuicdo acessiveis. Mas desde 2020 surgiram
formas inovadoras de comércio no formato on-line e de associacdes,
aumentando o consumo desses alimentos, através de vendas diretas com
ou sem delivery. Em grandes cidades como Sao Paulo, existe a
possibilidade do consumidor adquirir cestas com produtos organicos ja
determinados periodicamente, pois hd uma cadeia de produtor e
distribuidor bem estabelecida. Uma alternativa de melhoria é a juncao de
agricultores que produzam diferentes alimentos organicos, assim, nao ha
necessidade de maior espaco fisico para o cultivo e todos tém renda
garantida, pois ndo hd competitividade entre eles.
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RESUMO

A comercializacao de frutas exéticas no Brasil apresentou um aumento
nos ultimos anos, uma dessas frutas é a pitaia (Hylocereus sp.), uma fruta
origindria da América Latina que apresenta uma grande resistividade a
temperaturas extremas, longos periodos de estiagem e solos pobres de
nutrientes, fazendo com que o seu cultivo possa ser realizado em
ambientes diversificados. A producdao de pitaia no Brasil iniciou-se nos
anos de 1990 no estado de Sao Paulo, sendo a regiao de Catanduva a
principal produtora. Atualmente os principais estados produtores sao: Sao
Paulo, Santa Catarina e Minas Gerais. Sao encontradas principalmente
trés variedades, sendo elas de polpa vermelha e casca vermelha
(Hylocereus polyrhizus), polpa branca e casca vermelha (Hylocereus
undatus) e polpa branca e casca amarela (Hylocereus megalanthus). O
objetivo deste trabalho foi realizar a andlise fisico-quimica de frutos de
pitaia branca organica obtida de um produtor da regido da Warta, Parana.
Os frutos foram lavados com &gua clorada e enxaguados com &gua
corrente, posteriormente, com o auxilio de um liquidificador foi obtido a
polpa da pitaia. As andlises de pH, sélidos sollveis totais, umidade, cinzas
e acidez tituldvel, foram realizadas seguindo as orientacdes do instituto
Adolfo Lutz (2008). Para a determinacao do pH, 10 gramas da polpa foi
dissolvida com 100 mL de &gua destilada e determinado utilizando
pHmetro, os sdélidos sollUveis totais foram determinados utilizando um
refratbmetro. A umidade por secagem direta em estufa a 105 °C, cinza
determinada por incineracdo em mufla a 550 °C e a acidez tituldvel por
volumetria com indicador. Os lipidios foram determinados utilizando o
método de Bligh & Dyer e os aclUcares redutores e totais foi utilizado o
método de Lane-Eynon. O pH obtido foi de 4,63 e acidez tituldvel de 0,27
g écido citrico/100g, apresentou uma umidade de 82,58% e uma
guantidade de cinzas de 0,83%, sélidos sollUveis totais de 14,292 Brix,
aclUcares redutores de 2,96% e total de 5,13% e teor de lipidio de 0,26%.
Assim, a pitaia branca organica apresenta semelhancas com frutas
consumidas diariamente e pode ser utilizada como matéria-prima para a
producdo de diversos produtos devido a presenca de altos teores de
aclcares, fazendo com que ndo seja necessario a adicdao durante o
processamento, entretanto, devido ao baixo teor de acidez se faz
indispensdvel um maior controle na pds-colheita visto que frutos com essa
caracteristica pode estar sujeito a multiplicacdo de espécies deteriorantes
e patogénicas.
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RESUMO

A busca por alimentos organicos vem crescendo nos Ultimos anos em
funcao da preocupacdo com a saude, assim como com o meio ambiente.

Acompanhando este mesmo cendrio também é crescente a busca e
valorizacdao por fontes alternativas de proteinas em detrimento as
proteinas de origem animal. Assim, as leguminosas, também conhecidas
por pulses, sao caracterizadas por seu alto valor nutricional, devido ao
elevado teor de proteinas, além de minerais e fibras. Sabendo da
importancia do cultivo das pu/ses no Brasil e no mundo, nos propusemos a
fazer um levantamento de dados visando comparar a qualidade de
leguminosas cultivadas em sistema convencional e organico. As buscas
contemplaram as bases de dados Web of Science, Science Direct, PubMed
e Google Scholar. Foram utilizadas as palavras: leguminosas, cultivo
convencional e organico em variadas combinacdes, nos idiomas inglés e
portugués. Foram encontrados 17 artigos cientificos, dentre estes, 8 se
adequaram ao tema proposto e sao reportados a seguir. Dentre as mais
de 10 espécies de leguminosas cultivadas e consumidas no mundo, gréo
de bico, lentilha, ervilha, feijao e seus cultivares sao as mais estudadas. A
respeito do cultivo organico, os dados da literatura evidenciam que gréo
de bico é sem dulvidas a leguminosa mais reportada; cujos dados
evidenciam importante impacto nos teores de proteinas, carotenoides
totais e na capacidade antioxidante, bem como na composi¢cao mineral no
sistema de cultivos organicos se comparados ao manejo convencional.
Por outro lado, ha relatos de sutis diferencas fisico-quimicas em grao de
bico, feijdo de corda e lentilhas. Porém, a época, o manejo e o cultivar
parecem ser fontes de variacao mais importantes do que o tipo de cultivo
em si. Embora os dados divulgados até o momento, ndo sejam
contundentes quanto ao modo de cultivo organico ou convencional para a
qualidade de leguminosas, de fato, estas sao excelentes fontes de
nutrientes de origem vegetal, devido ao valor nutricional das proteinas, ao
conteldo e perfil de aminoacidos. Além disso, o cultivo no sistema
organico pode valorizar ainda mais este mercado, uma vez que as
motivacdes para o consumo também estdo atreladas a uma preocupacao
com alimentacdo mais saudavel e sem agrotdxicos o que contribui para o
aumento da consciéncia ambiental e social.
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RESUMO

A farinha de cUrcuma (Curcuma longa L.) consiste na raiz da planta seca e
moida, este produto tem alto valor econ6mico, amplamente utilizada na
indUstria de especiarias, condimentos e corantes, além de apresentar
diferentes propriedades farmacolégicas. A secagem dos rizomas de
cUrcuma é feita no sol ou com a utilizacdo de secadores com circulagao
forcada. Este trabalho visa comparar as possiveis implicacdes da secagem
na obtencao da farinha de cdrcuma organica. Foi analisado a composicdo
fisico-quimica, quantificacdo e estrutura molecular da curcumina,
composicao polifendlica e atividade antioxidante de rizomas de clrcuma
organica frente a dois métodos de secagem: secagem ao sol (CS) e
secagem em estufa com circulacao de ar a 60 °C (CE). A composicao
centesimal apresentou diferenca para cinzas (8,43 e 7,70 g 100 g'l) e
proteinas (3,51 e 5,68 g 100 g!), j& para umidade (7,81 e 7,71 g 100 g1)
e lipideos (2,33 e 3,20 g 100 g1) ndo houve diferenca (p < 0.05) para CS e
CE respectivamente. A quantificacao de curcumina variou entre os dois
métodos de secagem (p < 0.05), 1,50 e 0,47 g 100 g'! para CS e CE
respectivamente. Os espectros de FTIR apresentam em ambas as
secagens a molécula de curcumina na conformacao ceto-endlica, nesta
configuracdo molecular a fracdo endlica, o grupamento fendlico e a
porcdo metoxi atuam como um doador de elétrons, favorecendo reacdes
caracteristicas da atividade antioxidante. Assim, os extratos de clrcuma
organica de CS e CE, respectivamente, apresentaram capacidade
antioxidante pelos mecanismos de transferéncia de dtomos de hidrogénio
e elétrons (DPPH) (38,92 e 23,39 umol TEAC g'1) e capacidade em reduzir
o Fe3* para Fe?" (FRAP) (39,13 e 26,07 umol TEAC gl).
Quantitativamente a composicao total de curcumina (analisadas por
UPLC) e as analises antioxidante (DPPH e FRAP) apresentaram diferencas
significativas entre os métodos de secagem (p < 0.05). O teor de
compostos fendlicos totais (TPC) da farinha de clrcuma organica nao
diferiu (p < 0,05) entre os métodos de secagem, sendo 24,91 e 23,39 mg
EAG g- para CS e CE respectivamente.Conclui-se que o método de
secagem nao alterou a estrutura molecular da curcumina (conformacao
ceto-endlica), mas influenciou a quantificacdo da curcumina e a atividade
antioxidante. Assim, pode-se inferir que a atividade antioxidante das
farinhas de clrcuma organica estd associada ao conteldo de curcumina
presente no rizoma, que é influenciado pelo método de secagem. A
secagem ao sol mostrou ser a melhor opgdao para manutencdao da
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atividade antioxidante da farinha de cUrcuma organica.
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RESUMO

O mercado de produtos organicos tem aumentado nos ultimos anos e
atraido cada vez mais empreendedores para o segmento. Os
consumidores buscam cada vez mais melhorar a qualidade de vida
através da reducao do consumo de produtos com aditivos, pesticidas e
agrotéxicos. O registro, selos e certificacdes de produtos organicos
garantem a procedéncia e qualidade dos alimentos. O mel é um alimento
amplamente consumido no mundo, e embora seja tipicamente natural, o
mel pode apresentar em sua composicao substancias nocivas ao ser
humano advindas do uso de antibiéticos, pesticidas e agrotdéxicos no
apidrio e/ou na plantacdo onde as abelhas coletam o pélen. Para o mel ser
considerado como produto organico, ndo deve ser utilizado nenhum tipo
de agente contaminante no processo de producao, a flora onde as abelhas
se alimentam deve ser de agricultura familiar ou de mata/selva nativa, os
apidrios devem estar 3 km distantes de plantios convencionais e de locais
que possam ser fontes de poluicao, as embalagens devem ser de vidro,
deve ser ofertado dgua de boa qualidade para as abelhas, a alimentacéao
das abelhas deve ser feita com produtos organicos, as caixas ndo devem
ser pintadas com tintas convencionais e deve ser respeitado as leis
ambientais. No Brasil, a maioria das marcas de mel nao possuem a
certificacdo de produto organico, com isso, o objetivo desse estudo de
revisao foi realizar uma busca em plataformas online e apresentar as
principais marcas de méis organicos comercializados no Brasil
atualmente. Entre os resultados encontrados, podem ser citadas as
marcas: Korin, Novo Mel, Natural da Terra, Casa Roncador, Baldoni,
Organic, Minamel, Pro-Apis, Casa Sabio, Shambala, Ecoas, Apis Flora, Apis
Vida, Fruta Fina, Wenzel, Natureza Mix, Nobreflora, Mel Zen, Amantikir,
Melbras, MN Food, Natz, Vale das Palmeiras, Homemade, Flora Nectar, Dr.
Organico, Flormel, Mel Santa Béarbara, Superbom e Flor Nativa. Dessa
forma, conclui-se que o setor de méis organicos tem se expandido no
Brasil, no entanto, o investimento e a conscientizacdo de um nuUmero
maior de produtores se faz necessdria, em vista do crescente aumento
pela procura por esse tipo de produto.
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RESUMO

No ano de 2021 a Portaria n®52 do MAPA traz novas diretrizes a producdo
organica no Brasil, em especial no que tange a utilizacdo de sementes e
mudas oriundas de sistemas organicos de cultivo para a producao. Em um
primeiro momento, os agricultores deveriam passar a utilizar, a partir de
2022, a totalidade das sementes e mudas oriundas de sistemas organicos
em seus cultivos, porém, devido as dificuldades para acessar as sementes
e mudas organicas em determinadas regides e a complexidade na
producao dessas, uma nova alteracao na legislacao por meio da Portaria
n%404, comunica que a utilizacao de mudas e sementes oriundas de
sistemas organicos em seus cultivos podera ser realizada gradualmente,
iniciando com a porcentagem de no minimo 20% no ano de 2023 e
aumentando obrigatoriamente 20% ao ano, até atingir a meta de 100%
até o ano de 2027. Diante disso, este trabalho tem como objetivo realizar
um levantamento a partir de 11 trabalhos académicos realizados no Brasil
a fim de elencar e sistematizar alternativas vidveis na producdo de
substratos utilizados para a producao de mudas organicas de culturas de
hortalicas e, dessa forma, colaborar com os agricultores, agricultoras,
técnicos extensionistas e demais interessados na producdo de organicos.
Dentre os 11 trabalhos avaliados, foram testados diferentes substratos a
base de casca de arroz carbonizada, vermicomposto, himus de minhoca,
esterco de frango, fino de carvao, palha de gramineas ou restos culturais,
avaliados isolados ou de forma combinada entre eles em 12 culturas
correntemente cultivadas em solo brasileiro. A partir dessa anélise foi
constatado que os substratos organicos podem ser preparados a base de
diferentes componentes e sao tao eficientes quanto os substratos
convencionais, além de usufruir de componentes presentes préximos ao
local de producao, o que resulta em uma diminuicao do custo de producao
e adequando a producado e praticas de acordo com a legislacao brasileira.
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RESUMO

A producao organica é uma importante fonte de renda para os
produtores no Parana, bem como uma forma de produzir alimentos com
menor impacto ambiental. Ao todo, sdo 3247 produtores no Cadastro
Nacional de Produtores Organicos (CNPO) no estado. Visando qualificar
estes produtores, objetivou-se um panorama da certificacdo organica,
com a identificacdo dos dez municipios com maior nimero de produtores,
a distribuicao por tipo de entidade, por certificadora, bem como por
escopo. Para o estudo, tomou-se como base o CNPO do més de fevereiro
de 2023 disponivel na pagina do Ministério da Agricultura e Pecuédria
(MAPA). A obtencao dos dez municipios com mais certificados foi realizada
excluindo as possiveis repeticdes. Para a analise de tipo de entidade
certificadora, foram utilizadas as trés opcdes: OCS, OPAC e Certificadora -
gue sdo os trés mecanismos regulamentados de garantia da qualidade
organica; para Certificadora, foram selecionadas as cinco certificadoras
atuantes no estado, computando o total de produtores em cada. Por fim,
para o escopo de producao, foram utilizados os dados de Producao
Primaria Vegetal (PPV), Processamento de Produtos de Origem Vegetal
(POV), Producao Primaria Animal (PPA), Processamento de Produtos de
Origem Animal (POA) e Processamento de Insumos (Pl). Observou-se que
os dez municipios com mais produtores certificados sao: Tijucas do Sul
(237), Lapa (151), Castro (113), Cerro Azul (111), Rio Branco do Sul (89),
Ponta Grossa (75), Unido da Vitdria (68), Sdao José dos Pinhais (64),
Reboucas (62) e Urai (57). Dentre os trés tipos de garantia da qualidade
organica presentes no Parand (tipos de entidades), a certificacdo
participativa - OPAC, tem 60%, as certificadoras por auditoria participam
com 37% dos certificados e as OCSs com 3%. Dentre as certificadoras, o
TECPAR apresenta 52% de participacao, seguida por IBD (26%), ECOCERT
(10%), KIWA (9%) e GENESIS (3%). Quanto ao escopo, a PPV perfaz 84%
dos certificados, o POV 11%, a PPA 4%, o POA 1% e o Pl cerca de 0,44%.
Conclui-se que dentre os dez municipios com maior nimero de
produtores, nove estdo na regiao dos campos gerais e na regiao leste do
estado, ficando clara a concentracdo destes produtores nestas regides,
com consequente vazio de producao organica em outras regiées. Quanto
a forma de certificacdo, em sua maioria (60%), os produtores sdo por
certificacdo participativa. Dentre as certificadoras o TECPAR participa com
0 maior numero de produtores certificados (52%). J& o reconhecimento de
produtores organicos para venda direta ainda é pequeno (3%). No ambito
do escopo, a maior parte dos produtores se dedicam a Producao Primaria
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Vegetal, carecendo de estimulo para produtos organicos processados,
situacdo mais acentuada ainda no processamento de insumos, que é
praticamente nulo, mesmo havendo demanda dos produtores por

insumos para a utilizacdo em seus sistemas organicos, principalmente
relacionados aos substratos, sementes e mudas.

PALAVRAS-CHAVE: Certificacdo, Escopo, Producéo Organica, Entidade

1 Universidade Federal do Parana - UFPR, paulapampucichon@gmail.com
2 Ministério da Agricultura e Pecuéria - MAPA, magagro35@gmail.com



0" SEMINARIOS J

CADEIA PRODUTIVA DE ALIMENTOS
E PRODUTOS ORGANICOS

FUNDACAO

|'m| Uiversidde proeBg ARAUCARIA mm@

Esiadual de Lodrina oot R Sy GOVERNO DO ESTADO

PANORAMA DE PRODUTORES E INDUSTRIALIZADORES DE LEITE ORGANICO CERTIFICADOS NO ESTADO DO
PARANA

Il SEMINARIO CADEIA PRODUTIVA DE ALIMENTOS E PRODUTOS ORGANICOS, 02 edicdo, de 02/03/2023 a 03/03/2023
ISBN dos Anais: 978-65-5465-022-9

FAGNANI; Rafael 1, SANTOS; Giovanna Ferreira dos 2

RESUMO

A producdo de leite organico no estado do Parand tem crescido nos
Gltimos anos, impulsionada pela busca dos consumidores por alimentos
mais saudaveis e sustentdveis. O Parand é um dos principais produtores
de leite do pais e possui um clima favordvel para a producdo de leite
organico, que exige pastagens livres de agrotéxicos e fertilizantes
guimicos, além de uma gestdo adequada do manejo animal. A producdo
de leite organico no Parand é regulamentada e fiscalizada pelo Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e que, para ser
considerada organica, a producdo deve seguir normas e requisitos
detalhados na Instrucao Normativa 46 de 2011, por organizacles
certificadoras credenciadas pelo érgao regulador. Essas normas incluem a
utilizacdo de técnicas de manejo sustentdveis, como a rotacdao de
pastagens e o uso de compostagem, e a proibicao do uso de antibiéticos e
horménios de crescimento nos animais. A producdo de leite organico no
Parand ainda é relativamente pequena se comparada a producado
convencional, mas tem crescido a cada ano. Alguns dos principais
desafios enfrentados pelos produtores de leite organico no estado incluem
a falta de capacitacdo técnica e a dificuldade de acesso a mercados
diferenciados, que valorizem os alimentos organicos. Dessa forma, o
objetivo desse trabalho foi fazer um levantamento do nUmero de
produtores de leite organico certificados no Parana. A metodologia usou o
Cadastro Nacional de Produtores Organicos, uma a base de dados on-line
fornecida pelo MAPA e atualizada em 17/02/2023. Foi possivel verificar
gue atualmente existem 23889 produtores organicos no Brasil. Desses,
3726 (16%) possuiam cadastro no estado do Parand. A maioria incluia
atividades relativas a producao primaria vegetal e ao processamento de
produtos vegetais, sendo que apenas 85 registros continham a producao
e/ou o processamento de leite de vaca cadastrada no banco de dados.
Apenas 2 registros eram dedicados exclusivamente a producao de leite de
vaca em sistema organico, sendo que um deles era pertencente ao
Instituto de Desenvolvimento Rural do Parand. A maioria dos cadastros
(35; 41%) estava localizado em Paranacity, sequido de Campo Magro (12;
14%) e Campo Largo (7; 8%). Sobre os érgaos certificadores, a maioria
(74; 87%) dos cadastros eram certificados por Organismos Participativos
de Avaliacdo da Conformidade Organica - OPACs . Entre os cadastros
registrados por certificadoras (11; 13%), 8 eram certificados pelo Tecpar
(Instituto de Tecnologia do Parand) e 3 por empresas de iniciativa privada.
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As OPACs sao equivalentes as certificadoras, porém também agregam na
sua equipe técnica fornecedores, consumidores e agricultores. O
funcionamento legal das OPACs também exige cadastro no MAPA. Conclui-
se gue hd espaco para a producao e a industrializacdo de leite organico
no Parand, uma vez que o mercado tem se expandido no pais e devido ao
baixo nimero de produtores certificados no estado. Com o apoio de
politicas publicas e iniciativas privadas, os produtores de leite organico do
Parand podem ser fomentados, contribuindo para o desenvolvimento
sustentdvel da regiao.

PALAVRAS-CHAVE: Lacteos, Paranaense, Sustentabilidade

1 Universidade Anhaguera Pitdgoras Unopar, rafaelfagnani@hotmail.com
2 Universidade Anhaguera Pitdgoras Unopar, gio.fwss@gmail.com



01: SEMINARIOS l

CADEIA PRODUTIVA DE ALIMENTOS
E PRODUTOS ORGANICOS

FUNDACAO

|'m| Uiversidde proeBg ARAUCARIA mm@

Esiadual de Lodrina - ‘GOVERNO DO ESTADO

PECUARIA ORGANICA: DESAFIOS E VANTAGENS

Il SEMINARIO CADEIA PRODUTIVA DE ALIMENTOS E PRODUTOS ORGANICOS, 02 edicdo, de 02/03/2023 a 03/03/2023
ISBN dos Anais: 978-65-5465-022-9

BRENE; Rafaela 1, SPINOSA; Wilma Aparecida 2

RESUMO

Alimentos organicos sdo aqueles cultivados de maneira sustentavel,
isentos de agrotéxicos, produtos quimicos e aditivos sintéticos e outros.
Dando sequencia a essa mesma linha, recentemente criou-se um novo
modelo de criacdo animal, os animais organicos. Em 1999 tem se os
primeiros registros da pecudria organica, esse sistema tem por objetivo
preservar o equilibrio ecolégico com base em trés pilares: manejo de
pastagens, producao animal e controle sanitdrio alternativo. Os animais
sao rastreados desde o nascimento ate o abate e todas suas informacdes
registradas. Neste modelo de criacao, a alimentacao é diferenciada, além
da pastagem sao fornecidos graos e racdes isentas de transgénicos,
agrotéxicos ou quimicos e devem seguir as normas de certificacdes,
sendo que estas visam principalmente a seguranca alimentar, assim
todas as vacinacOes obrigatérias sdo realizadas normalmente, mas em
caso de enfermidades o bovino organico é tratado com fitoterdpicos e
homeopaticos. Este trabalho tem como objetivo realizar uma revisdo
bibliografica sobre a pecudria organica, desafios e beneficios para
producdo de carne. Trata-se de um estudo de revisao bibliografica onde
foram realizadas buscas em sites de pesquisas como google académico e
portal de periédicos da capes, usando as palavras chaves: pecuaria
organica; carne organica; organicos. Foi possivel observar que a pecuéria
organica é benéfica do ponto de vista ambiental e socio econédmico mas
possui desvantagens principalmente relacionadas ao alto custo, que
muitas vezes impedem sua continuidade. Deste modo, conclui-se que
uma das principais vantagens da pecudria organica ou carne organica
sao os beneficios ambientais e a seguranca de uma carne isentas de
residuos téxicos mas apresenta um alto custo de producao, carecendo de
um manejo eficiente de pastagens juntamente com alimentos organicos e
graos ndo transgénicos como base alimentar dos animais.
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RESUMO

O pinhdo é o termo designado para se referir a semente do Pinheiro-do-
Parand ou Pinheiro-Brasileiro (Araucdria Angustifdlia). O sul do pais é o
maior produtor de pinhdo com concentracdo das Araucérias no Estado do
Parand. O pinhdo organico tem um grande potencial de producdo no
Parand, estado que é um importante produtor dessa semente no Brasil. A
producdo organica de pinhdao no Parand pode ser uma alternativa
interessante para os produtores que desejam adotar praticas mais
sustentdveis e reduzir os impactos ambientais e sociais da producdo
convencional. O pinhdo organico tem um grande apelo comercial, j&d que é
um produto cada vez mais valorizado pelos consumidores que buscam
alimentos mais saudaveis e sustentdveis. Além disso, o pinhdo vem sendo
estudada como uma possivel alternativa alimentar para pessoas com
doenca celiaca, uma vez que é naturalmente isento de gliten, com baixo
indice glicémico e grande quantidade de proteinas, fibras, minerais e
compostos fendlicos. Desta forma, a producdo do pinhdo organico se
apresenta como uma oportunidade de aumento substancial do mercado
consumidor, pois atenderia as exigéncias de paises que tém interesse na
importacdo de produtos com certificacdo organica ao passo que
alcancaria um publico especifico que sao os portadores da doenca celiaca.
Além disso, o pinhdo é tido como um produto que, devido as suas
caracteristicas, nao costuma ser manejado com a utilizacdo de uso de
agrotéxicos, adubos quimicos sintéticos, organismos geneticamente
modificados (OGMs) e outros insumos artificiais que possam prejudicar a
sallde humana ou o meio ambiente, o que é visto pelos especialistas
como um facilitador para a certificacdo das sementes. No entanto, o que a
pesquisa conseguiu identificar até o momento é que os produtores ainda
nao atuam no mercado se valendo desse diferencial, em virtude da ainda
incipiente organizacdo da cadeia de valores do pinhdo. Para explorar o
potencial comercial do pinhdo como alimento organico e também
direcionado para celiacos, foi realizado um estudo qualitativo com 30
produtores que participaram de um focus group. Os produtores
expressaram interesse em produzir e comercializar produtos a base de
pinhdo para celiacos, mas destacaram alguns desafios a serem
enfrentados, como a falta de conhecimento sobre a doenca celiaca e
sobre a regulamentacao de produtos sem gldten, além da necessidade de
investimentos em pesquisa e desenvolvimento de novos produtos. Eles
destacaram ainda a importancia de se promover o consumo de alimentos
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saudaveis e sustentdveis, como o pinhdo, que é normalmente produzido
sem a utilizacdo de aditivos quimicos e levando em consideracdo o
manejo sustentdvel da floresta. Em resumo, o estudo apontou que o
pinhao pode ser uma alternativa alimentar interessante para pessoas com
doenca celiaca, mas ainda é preciso superar alguns desafios para que ele
possa ser produzido e comercializado de forma mais ampla. A pesquisa
também destacou a importancia de se investir em educacao e informacdao
sobre a doenca celiaca, sobre produtos sem gluten e sobre a producdo
organica e o processo de certificacdo dos produtos, além de estimular a
producdo e o consumo de alimentos sauddveis e sustentaveis.
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RESUMO

Este trabalho apresenta uma analise da producao de erva-mate organica
no estado do Parand, Brasil, destacando seu crescimento nos Ultimos anos
e o0s principais beneficios do cultivo organico e nativo, como a nao
necessidade de desmatamento e a ndao emissao de carbono, além de uma
qualidade superior e sabor mais suave. Foram entrevistados 476
produtores, das quais a maioria nao utiliza produtos para controle de
plantas infestantes e agrotéxicos em seu erval, e a cobertura verde ainda
é pouco utilizada como prética de adubacdo. Embora a erva-mate esteja
presente em muitos municipios no estado do Parana, a concentracdo da
producdo estd na regiao centro sul, principalmente nas regides de Unido
da Vitéria, Guarapuava e lIrati. Os impactos ambientais gerados pela
queima de combustiveis fosséis em etapas do beneficiamento da erva
mate sdo minimizados pela conservacao de areas da erva-mate extrativa
(nativa) com beneficio do ICMS Ecoldgico para os municipios. No entanto,
ainda ha desafios a serem enfrentados para o fortalecimento da producao
de erva-mate organica, como a falta de assisténcia técnica e financeira, a
dificuldade de acesso a mercados diferenciados e a concorréncia com a
producao convencional. Para superar esses desafios, é importante
promover politicas publicas de incentivo a producao organica e investir
em pesquisa e desenvolvimento de tecnologias adequadas ao cultivo de
erva-mate organica. O fortalecimento da producao de erva-mate organica
no Parand pode contribuir para a preservacdo ambiental, a promocao da
agroecologia e o desenvolvimento socioeconémico da regiao. Percebe-se
que a erva-mate reserva um enorme potencial a ser explorado,
considerando ser ainda pouco conhecida, embora seja de facil aceitacao e
com usos diversos na agroindustria, produtos farmacéuticos e de higiene,
como bebidas, sucos, refrigerantes, chas, éleo essencial, entre outros. Ha
também espaco para expandir para o mercado externo, aprimoramento
dos métodos de producdo por parte dos agricultores, certificacées e selo
de qualidade para a erva mate organica.

PALAVRAS-CHAVE: erva mate nativa, erva mate organica, manejo sustentavel,
cultura agroecoldgica
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RESUMO

A aveia (Avena sativa) é um cereal rico em proteinas e fibras alimentares,
principalmente as B-Glucanas, mas também possui ferro, magnésio,
fésforo, zinco, manganés e vitaminas Bl e B5, com vdérias propriedades
fisiolégicas e funcionais que contribuem na prevencdo de muitas doencgas.
O objetivo do trabalho foi comparar as condicbes do cultivo e
processamento de aveia organica e convencional. Os insumos utilizados
para a correcdao do solo e preparacao da terra para o cultivo da aveia
organica sdo respectivamente, o calcario e a cama avidria (maravalha,
palha de arroz, feno de capim, sabugo de milho triturado ou serragem
com as fezes, urina, restos de racdao e penas), para a fertilizagcao do solo
sao usados silicato de potédssio e termofosfato ou Organact nutri (adubo
100% organico) e para controle de pragas inseticidas e fungicidas
biolégicos, urina de vaca e insumo a base de cobre, este é especifico para
combater a ferrugem. O processamento: limpeza, descascamento,
tratamento térmico, corte e laminacao dos graos, assim como o envase, é
realizado em moinho com certificacdo organica, apés limpeza e
higienizacao dos equipamentos com produtos devidamente registrados.
Para o cultivo da aveia convencional a correcdao do solo é realizada com
calcéario e gesso, a preparacao da terra é feita com herbicidas: glifosato e
associacdes, para a fertilizacdo é utilizada ureia e em etapas seguintes
sao aplicados fungicidas e inseticidas conforme a necessidade. O
processamento da aveia ndo organica é igual ao da organica, mas sem a
necessidade do local e produtos certificados. A produtividade da aveia
organica varia de 800 Kg/ha a 2.100 Kg/ha dependendo muito das
escolhas que o agricultor faz na correcao, preparacao e fertilizacdo do
solo, sendo os menores valores naquelas propriedades que nao executam
essas etapas, em local onde somente é realizada a fertilizacdo a
produtividade média é de 1.200 Kg/ha. Ja a aveia convencional tem uma
média maior, produzindo de 2.400 Kg/ha a 2.500 Kg/ha. Além da menor
producdo a aveia organica exige maior utilizacdo de mao de obra, para
controlar o mato e manter o solo saudavel devido a falta de herbicidas; e
a certificacao, necessaria tanto no cultivo quanto no
processamento, encarecendo o produto, assim o preco da aveia organica
é mais elevado do que a aveia convencional. Outros fatores influentes sao
a baixa escala de producao, que quanto menor a quantidade produzida
maior € o custo unitadrio, e o mercado consumidor ainda restrito, embora
esteja em constante crescimento o poder aquisitivo da maioria da
populacao é muito baixo levando o consumidor a analisar os precos.
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Assim, nesse comparativo é possivel observar que na producado de aveia
organica hd muitos obstaculos frente a aveia convencional e que este
produto, no Brasil, sé serd mais competitivo com uma producdo em larga
escala para a diminuicdo dos custos fixos, caso contrdrio, continuara
sendo um alimento para uma pequena parcela dos brasileiros.
Agradecimentos: As autoras agradecem a UTFPR-LD e a SL Alimentos.
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RESUMO

O objetivo deste estudo foi verificar o nimero de unidades de producao
organica certificadas, mais especificamente, observar quais foram as
principais atividades agricolas realizadas por estas unidades, e quais
foram as entidades certificadoras mais atuantes na mesorregiao Norte
Pioneiro do estado do Parand. Para tanto, foram utilizados dados sobre a
producdo de organicos do Cadastro Nacional de Produtores Organicos
(CNPO) de fevereiro de 2023, disponibilizado pelo Ministério da
Agricultura, Pecuédria e Abastecimento (MAPA). A area de estudo foi a
mesorregiao do Norte Pioneiro, que engloba 5 microrregides, sendo estas:
Assai, Cornélio Procépio, Jacarezinho, Ibaiti e Wenceslau Braz. Com base
nos resultados verificou-se que no Parand haviam 3.729 unidades de
producdo organica certificadas, o que representa 15,6% do total do Brasil,
caracterizando o Parand como o segundo maior estado em ndmero de
unidades certificadas, evidenciando a sua importancia neste segmento.
Na mesorregiao Norte Pioneiro, por sua vez, haviam 393 unidades de
producdo organica certificadas, distribuidas em todas as suas
microrregides, correspondendo a 10,54% do total do Parana. No Norte
Pioneiro, a microrregiao com a maior concentracao de unidades
produtoras de organicos foi Ibaiti, com 29,51% do total da mesorregido,
seguida por Assai com 29,26%, Cornélio Procépio com 19,59%,
Jacarezinho com 12,72% e Wenceslau Braz com 8,91%. Em relacao as
atividades agricolas, os principais cultivos foram: (I) abobrinha, pepino,
pimenta, pimentdo e tomate na microrregidao de Assai; (ll) berinjela,
pepino, pimenta, tomate e vagem na microrregidao de Cornélio Procépio;
(Il1) abobrinha, cenoura, couve, mandioca e tomate na microrregiao de
Jacarezinho; (IV) abobrinha, alface, cebolinha, pepino e tomate na
microrregiao de lbaiti; e (V) alface, couve, mandioca, pepino e tomate na
microrregiao de Wenceslau Braz. Verificou-se que o tomate foi cultivado
em todas as microrregides e em 82,44% das unidades produtoras, e o
pepino, foi cultivado em 70,73% das unidades produtoras, presente em 4
das 5 microrregides do Norte Pioneiro (com excecao de Jacarezinho).
Quanto as entidades certificadoras, as mais procuradas foram a IBD
Certificacbes LTDA e o Instituto de Tecnologia do Parana (Tecpar),
responsaveis por 39,94% e 39,18% do total das certificacoes,
respectivamente. De modo geral, observou-se que a agricultura organica
estd distribuida por toda mesorregiao Norte Pioneiro, sendo esta um
importante polo de hortalicas organicas no Parana. Além das hortalicas, a
mesorregidao apresenta outras atividades agricolas organicas como a

1 Instituto de Desenvolvimento Rural do Parana (IDR), pedrobiolopes@gmail.com
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producdo de grdos, como feijao, milho e ervilha; frutiferas como abacaxi,
maracujd e goiaba; e produtos agroindustriais como aclcar mascavo,
cachaca e rapadura.
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RESUMO

PRODUTOS ORGANICOS DE ORIGEM ANIMAL DISPONIVEIS AO
CONSUMIDOR EM REDES DE SUPERMERCADO NA REGIAO DE LONDRINA-
PR Giovanna Barbosa Alcantara, Rebeca Harue Katagiri, Ariane Cordeiro,
Adriana Lourenco Soares Palavras-chave: frango; leite, mel, ovos, selo
organico. Alimentos organicos sdo definidos como aqueles que /in natura
ou processados sdo provenientes do sistema de producao organico, ou
seja, baseado em processo extrativista sustentdvel sem prejuizos ao
ecossistema local. Na producdo organica ndao podem ser utilizados
pesticidas sintéticos, fertilizantes quimicos, agrotéxicos, medicamentos
veterinarios e promotores de crescimento e aditivos para alimentacdo
animal, organismos geneticamente modificados, conservantes, aditivos e
irradiacdo. No Brasil, o sistema organico de producao foi definido pela Lei
10.831 de 23 de novembro de 2003 e o selo Unico oficial do Sistema
Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade Organica foi instituido apenas em
2014. No ano de 2021,0 Ministério Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) através da Portaria 52 estabeleceu regulamento técnico para
sistemas organicos de producdo e as listas de substancias e praticas para
uso nos sistemas organicos de producdo. Nos Ultimos anos, tem-se
observado uma preocupacao crescente dos consumidores com relacao ao
consumo de alimentos mais saudaveis, mais sustentaveis e que garantam
0 bem estar animal na producdo, neste sentido, os organicos tem se
destacado nas géndolas dos supermercados. E notério que o nimero de
alimentos organicos de origem vegetal ofertados aos consumidores é
maior que os produtos de origem animal. Assim, o objetivo deste trabalho
foi fazer um levantamento de quais produtos de origem animal, com selo
organico estdo disponibilizados aos consumidores na regido de Londrina-
Pr. Trata-se de uma pesquisa observacional, descritiva e quantitativa.
Foram realizadas visitas aos supermercados de Londrina-PR, no periodo
de 12 a 22 de fevereiro de 2023 e realizado levantamento dos alimentos
de origem animal comercializados que continham no rétulo o selo oficial
Organico. Verificou-se uma baixa oferta de produtos com pouquissimas
variedades de marcas. Os produtos disponiveis aos consumidores foram:
ovos caipira (2 marcas), mel de abelha (3 marcas), leite em pd (1 marca),
frango inteiro (2 marcas), cortes de aves (filé, filezinho sassami, coxa,
sobrecoxa, meio da asa) e mildos como coracdo, figado e moela (2
marcas), peito de frango cozido e desfiado (1 marca). Nao foram
encontrados cortes bovinos, leite in natura e cortes suinos. Ressalta-se
1 UEL, giovanna.barbosa@uel.br
2 UEL, rebeca.katagiri@uel.br
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que apesar do aumento na demanda por parte dos consumidores por
produtos mais saudaveis, sustentdveis e com garantia de bem-estar, a
oferta de produtos de origem animal ainda é baixa com pouca variedade
comparada aos alimentos de origem vegetal. Isto, provavelmente ocorre
devido a dificuldade de garantia e do controle de todo o processo de
producao animal para certificacao e os custos envolvidos no processo que
tendem a ser mais elevados que na producao convencional. Conclui-se
gue had uma baixa oferta de alimentos de origem animal com selo
organico disponibilizados aos consumidores, sendo necessarios estudos de
custos e viabilidade econ6mica para maior oferta aos consumidores mais

conscientes.
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RESUMO

Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) sdo uma vertente em
crescimento do ramo alimenticio que se utiliza de vegetais com fécil
acessibilidade e rigueza nutricional, os quais por insciéncia podem acabar
sendo referidos como matos ou ervas daninhas. Dentre estes vegetais,
a Pereskia aculeata Mill., também chamada de ora-pro-nébis, se destaca
pelo conteldo em proteinas e minerais, além de mucilagem e compostos
com atividade antioxidante que propiciam benesses ao sistema
digestério. Este trabalho tem como objetivo apresentar experimentos
quali e quantitativos envolvendo a elaboracdo de produtos de ora-pro-
nébis, ressaltando sua funcionalidade, com énfase aos compostos
fendlicos e capacidade antioxidante. Qualitativamente foi possivel obter
pectina de folhas frescas a partir de extracdo aquosa a 100°C e
precipitacao subsequente com 2 volumes etanol absoluto frio e
fermentacao de suco de folhas frescas de P. aculeata por Saccharomyces
cereviseae liofilizada - constatada pela turbidez no caldo. De maneira
quantitativa, foram preparados dois extratos aquosos e
duas formulacdes de kombucha - uma bebida ndo alcodlica obtida da
fermentacdo de ché por um consércio de bactérias e leveduras (SCOBY
- Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) - diferenciados
pelas caracteristicas das folhas (frescas e secas). Posteriormente foram
analisados os compostos fendlicos totais pela metodologia de Folin
Ciocalteau e atividade antioxidante pelo método DPPH (2,2-difenil-1-picril-
hidrazil) nas quatro bebidas: cha de folhas frescas; kombucha de folhas
frescas; chd de folhas secas; kombucha de folhas secas. Para o cha de
folhas frescas obteve-se 0,06+0,00 mgGAE.mL! de fendis totais
e 5740,27+113,72 mMTEAC.mL! de atividade antioxidante, ja& a
kombucha obtida deste chd apresentou aumento de 4 vezes nos
compostos fendlicos e diminuicdo pela metade na anélise de DPPH.
Considerando os produtos de folhas secas, também houve aumento nos
compostos fendlicos totais do chd para a kombucha, porém em menor
intensidade: de 0,05+0,00 mgGAE.mL! para 0,08+0,00 mgGAE.mL.
Quanto a capacidade antioxidante, nas bebidas de folhas secas, houve
aumento menos expressivo em relacao ao comportamento j& descrito
para bebidas de folhas frescas: de 1342,27+26,56 mMTEAC.mL! no
extrato aquoso para 1404,93+1,15 mMTEAC.mL! na kombucha. N&o
houve aumento da capacidade antioxidante proporcional ao de
compostos fendlicos totais, devido a producdo de acido acético durante a
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fermentacdo. Os trabalhos realizados enaltecem a importancia do
desenvolvimento de produtos utilizando a ora-pro-nébis e enriguecem o
conhecimento sobre as possibilidades de uso dessa planta, apontando
para um vantajoso caminho na utilizacdo de Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANC). Os autores agradecem a Fundacdo Araucaria pela
concecao da bolsa de Iniciacdo Cientifica e ao LabMult - Laboratério
Multiusuario da Universidade Tecnoldgica Federal do
Parand, Campus Londrina, pelo suporte na realizacao das analises.
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elucidar atualizacdes cientificas sobre os
eventuais beneficios dos vegetais organicos em relagdo aos convencionais
no que tange seu conteldo de moléculas bioativas antioxidantes. Para
isso, foram selecionados artigos recentes sobre o tema, utilizando as
bases de dados SciELO e PubMed com énfase na ascendente capacidade
antioxidante notadamente presente em vegetais organicos. Os estudos
sobre a importancia dos compostos antioxidantes, bem como sua
biodisponibilidade durante o processo digestivo, tém se mostrado cada
vez mais importantes sob a ética do bem-estar relacionado aos beneficios
da reducao do estresse oxidativo a niveis fisiolégicos. Os alimentos
organicos também vém ganhando mais espaco a medida em que
apresentam vantagens sobre os produtos convencionais, principalmente
na preservacdao dos recursos naturais e melhora significante do perfil
nutricional. Com relacdo ao conteldo de micronutrientes, sabe-se que
culturas organicas podem conter significativamente mais vitamina C,
ferro, magnésio e fésforo, bem como menos concentacdo de nitrato do
gue as culturas convencionais, além de possuirem menores quantidades
de metais pesados, como o chumbo. Contudo, no que se refere ao teor de
antioxidantes, estudos recentes mostraram que as amostras organicas de
pimentdo doce apresentam maiores quantidades de flavondides em
relacdao aos vegetais convencionais. Corroborando com esse tema,
estudos em diferentes tipos de paprica em pé concluiram que a pimenta
organica é mais rica em carotenéides e polifendis. Macas frescas
organicas e convencionais, por sua vez, demonstraram possuir diferentes
respostas fisioldgicas ao estresse fisico, descritos por mudancas no perfil
fendlico, de forma que o produto organico apresentou maior tendéncia a
manutencao da atividade antioxidante. Dessa forma, conclui-se que os
alimentos organicos, além de todos os beneficios descritos pela auséncia
de agroquimicos, também podem ser uma alternativa de fornecimento de
bioativos antioxidantes superiores na busca de uma alimentacdo mais
saudavel no que se refere a homeostase do equilibrio oxidativo.
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RESUMO

A venda de alimentos em feiras livres é uma pratica comercial tradicional
que tem ganhado popularidade em relacao aos supermercados para itens
como frutas, verduras e hortalicas. Essas feiras nao sé fornecem
alimentos para a comunidade local, mas também sao fonte de renda
importante para os pequenos produtores. Contudo, essa forma de
comercializacao possui alguns entraves como o desperdicio de alimentos
e o descarte inadequado desses residuos causando inclusive problemas
ambientais por meio de proliferacao de pragas e doencas. De acordo com
Alexandria (2019) além da ma condicdo de transporte, praticas
inadequadas do manuseio e triagem durante a colheita, a disposicao e
acondicionamento dos produtos nas bancadas podem evitar perdas,
ajudando a diminuir o desperdicio. Assim, pensando nessa reducao de
desperdicio e na oferta de um produto mais fresco, sauddvel e com boa
aparéncia, uma solucao simples e acessivel seria a aquisicdo de um
expositor climatizado portatil com a finalidade de melhorar a conservacdo
e acondicionamento dos produtos. Trata-se de uma caixa refrigerada sob
rodas que poderia ser levada até as feiras através de um reboque
automobilistico e ligado a um gerador de energia simples. Contudo, essa
solucdao ainda demandaria dos pequenos produtores um investimento
financeiro, aumentando o valor final dos produtos. Nesse sentido, esse
artigo tem como objetivo descobrir se o consumidor de feiras livres esta
disposto a pagar mais caro para receber frutas, verduras e hortalicas
refrigeradas, com o propésito de melhorar a durabilidade, o desperdicio e
a higiene desses produtos. Trata-se de um estudo descritivo exploratério
realizado no Distrito Federal com uma amostra de 147 frequentadores de
feiras livres. A pesquisa foi aplicada por meio de um questionario virtual
na plataforma Google Forms, composto por perguntas sobre o perfil do
consumidor e seu comportamento como: frequéncia em feiras livres,
hdbitos de aquisicdo de produtos, opinido sobre os expositores
refrigerados, predisposicao para o pagamento desse servico, bem como a
preferéncia ou nao pelo consumo de produtos de qualidade. Esse estudo
observou que 76,2% da amostra define a qualidade como quesito indutor
na aquisicdo dos produtos. Os resultados também apontam que numa
escala de 0 a 5, onde 0 é “ndo estou disposto a comprar os produtos bem
refrigerados” até 5 “totalmente disposto a comprar os produtos bem
refrigerados”, 49% da amostra se apresentou na escala entre 4 e 5.
Finalmente, observou-que 47% da amostra entrevistada estd propensa a
1 Universidade de Brasilia - UnB, mairarocha@unb.br
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pagar entre R$0,50 até R$2,00 a mais em produtos como frutas, verduras
ou hortalicas para ja levar esses produtos refrigerados das feiras livres.
Embora se trate de um estudo exploratério acerca da tematica, a
pesquisa revelou um bom resultado inicial para aqueles produtores que
desejam agregar valor aos seus produtos.
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RESUMO

O vinagre pode ser produzido utilizando uma variedade de matérias-
primas a partir da fermentacao alcéolica e acética. O mel utilizado como
substrato agrega valor nutricional ao produto final, realcando os efeitos
bioativos do vinagre. O vinagre de mel é uma alternativa para aumentar a
disponibilidade dos componentes benéficos presentes na matéria-prima e
agregar valor ao produto final, além de ser considerado mais uma opcdao
para diversificar a producao do apicultor. O objetivo deste trabalho foi
avaliar em escala industrial a viabilidade técnica da producao de vinagre
de mel organico de Apis mellifera em gerador de fermentacdo acética,
processo rapido, e caracterizar a qualidade fisico-quimica dos produtos
resultantes, bem como o conteldo de fendlicos totais, capacidade
antioxidante e o potencial antimicrobiano. O rendimento do processo de
fermentacdo acética foi superior a 84,5%. J& o rendimento da
concentracdo total, ou seja, a conversdao de &lcool a acido acético foi
considerada satisfatéria, entre 95 e 98%. O vinagre de mel organico
apresentou acidez variando entre 4,38 a 9,66 g.100 mL!, extrato seco
total com valores de 6,73 a 26,13 g.L! e residuo mineral fixo expresso em
g.L'! de 0,21 a 0,83. A determinacdo do grau alcodlico real do vinagre
apresentou valores dentro do limite estabelecido pela legislacao brasileira
que é menor que 1,0 % (v:v). O conteldo de fendlicos totais variou entre
1,02 e 2,79 gGAE.100mL le fornece informacdes sobre a capacidade
redutora, prediz o conteldo dos compostos fendlicos totais e é utilizado
como medida de fendlicos totais em produtos naturais, o mecanismo
bdsico é uma reacdo de oxido-reducao. O potencial antioxidante foi
verificado pelos métodos de captura dos radicais livres DPPH, o maximo
de inibicdo do radical obtido foi 34%, e poder redutor do ion férrico, FRAP
com valores de 69,06 a 190,96 mmol de Fe2*.mLl, o poder redutor
analisado é correlacionado com o grau de hidroxilacdo e extensdo de
conjugacao em polifendis. As concentracdes minimas inibitéria (CIM) e
bactericida (CBM) foram de 0,13 g.100mL! e 0,53 g.100mL?, para os
microorganismos Escherichia coliATCC 8739 e Staphylococcus aureus
ATCC 29312, a acdo do vinagre pode ser comprovado por analises
protebmicas dos microrganismos que demonstram que o vinagre
prejudica a integridade celular, organelas e a expressado de proteinas. Foi
possivel a producdo de um vinagre de mel organico pelo método répido,
conduzido em um acetificador de polipropileno. O produto obtido
apresentou contetdo de &cido acético conforme a legislacdo vigente,
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além de apresentar compostos fendlicos, capacidade antioxidante e
atividade antimicrobiana frente a E. colie S. aureus.
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