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RESUMO 

O Brasil é considerado a maior nação entre os dezessete países de maior biodiversidade 

do planeta, possuindo milhares de espécies já catalogadas, dentre elas, muitas hortaliças. 

Petroselinum crispum var. neapolitanum, é uma hortaliça herbácea, nativa da região 

mediterrânea e amplamente cultivada para fins alimentares e medicinais. Diversos 

estabelecimentos agrícolas praticam a horticultura convencional e orgânica das diferentes 

variedades de salsa. O sistema de produção denominado atualmente de convencional, 

baseia-se na utilização intensiva de insumos químicos (agrotóxicos), mecanização pesada 

e melhoramento genético. O sistema orgânico é uma metodologia de produção agrícola 

que dispensa o uso de insumos químicos. Com a mudança de hábitos alimentares em 

ascensão, as hortaliças passaram a ser um dos alimentos mais consumidos atualmente, 

aumentando assim a sua produção. Com base no exposto o presente trabalho buscou 

realizar uma análise comparativa dos aspectos físico-químicos, teor de compostos 

fenólicos, carotenoides, antocianinas, vitamina C, capacidade antioxidante, quantificação 

dos compostos fenólicos individuais e avaliação microbiológica das folhas da salsa lisa 

(Petroselinum crispum var. neapolitanum) cultivada de forma orgânica e convencional. 

O cultivo orgânico apresentou uma melhor capacidade sequestrante de radicais livres 

DPPH que o cultivo convencional, com, respectivamente (4,013 ± 0,01 ug/mL e 3,054 ± 

0,07 ug/mL). No ensaio pelo método ABTS, a hortaliça orgânica (4,062 ± 0,07 ug/mL) 

também apresentou melhor capacidade sequestrante do que a convencional (6,031 ± 0,08 

ug/mL). Os cultivares de salsa lisa investigados apresentaram perfis de compostos 

fenólicos semelhantes, no entanto, diferença marcantes foram observados em seus 

conteúdos. Em ambos os cultivares, a miricetina foi o composto fenólico predominante, 

variando de (159,03 ± 0,02 mg/100g) para salsa lisa orgânica e (152 ± 0.45 mg/100g) para 

a salsa lisa convencional. A classe/grupo predominante de polifenóis na salsa lisa foram os 

ácidos fenólicos (ácido gálico, vanílico, clorogênico, cumárico, cafeico e siringico) e 

flavonoides (rutina, quercetina, apigenina e miricetina). As análises físico-químicas 

apresentaram valores distintos, e em alguns dos parâmetros analisados, não foi observado 

diferenças significativas, apenas para o teor de cinzas. As folhas da salsa lisa dos sistemas 

de cultivos orgânico e convencional estão em conformidade com a legislação do Brasil 

em relação à ausência de Salmonella spp. As amostras convencionais das folhas da salsa 

lisa apresentaram maior contaminação de origem fecal (86 NMP/g) em comparação com 

as folhas da salsa lisa orgânica(57NMP/g), no entanto, embora as amostras convencionais 

tenham demostrado valores superiores, ambas as amostras apresentaram valores 

inferiores ao limite máximo estabelecido pela legislação RDC n° 331/2019. A hortaliça 

proveniente do sistema de cultivo orgânico apresentou concomitante os maiores teores de 

carotenoides, antocianinas e vitamina C, no entanto, para se determinar a predominância 

da prática de cultivo orgânica sobre a convencional faz-se necessário, realizar a inclusão 

de analises de outros fatores, tais como, clima, localização e manejo do solo. 

 

Palavras-chave: Compostos bioativos; Hortalicas; Microbiologia; Sistemas de produção 

agrícolas. 
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ABSTRACT 

Brazil is considered the largest nation among the seventeen countries with the greatest 

biodiversity on the planet, with thousands of species already cataloged, including many 

vegetables. Petroselinum crispum var. neapolitanum, is an herbaceous vegetable, native 

to the Mediterranean region and widely cultivated for food and medicinal purposes. 

Several agricultural establishments practice conventional and organic horticulture of 

different varieties of parsley. The production system currently called conventional is 

based on the intensive use of chemical inputs (pesticides), heavy mechanization and 

genetic improvement. The organic system is an agricultural production methodology that 

does not require the use of chemical inputs. With the change in eating habits on the rise, 

vegetables have become one of the most consumed foods today, thus increasing their 

production. carotenoids, anthocyanins, vitamin C, antioxidant capacity, quantification of 

individual phenolic compounds and microbiological evaluation of the leaves of parsley 

(Petroselinum crispum var. neapolitanum) cultivated organically and conventionally. 

Organic cultivation showed a better DPPH free radical scavenging capacity than 

conventional cultivation, with, respectively (4.013 ± 0.01 ug/mL and 3.054 ± 0.07 

ug/mL). In the ABTS test, the organic vegetable (4.062 ± 0.07 ug/mL) also showed better 

sequestering capacity than the conventional one (6.031 ± 0.08 ug/mL). The investigated 

parsley cultivars showed similar phenolic compounds profiles, however, marked 

differences were observed in their contents. In both cultivars, myricetin was the 

predominant phenolic compound, ranging from (159.03 ± 0.02 mg/100g) for organic 

parsley and (152 ± 0.45 mg/100g) for conventional parsley. The predominant class/group 

of polyphenols in parsley were phenolic acids (gallic, vanillic, chlorogenic, coumaric, 

caffeic and syringic acid) and flavonoids (rutin, quercetin, apigenin and myricetin). The 

physical-chemical analyzes showed different values in some of the parameters analyzed, 

no significant differences were observed only for the ash content. The leaves of parsley 

from organic and conventional farming systems are in compliance with Brazilian 

legislation regarding the absence of Salmonella spp. Conventional samples of parsley lisa 

leaves showed higher contamination of fecal origin (86 NMP/g) compared to organic 

parsley leaves (57 NMP/g), however, although conventional samples showed higher 

values, both samples presented values lower than the maximum limit established by the 

RDC legislation No. 331/2019. The vegetable from the organic cultivation system 

presented concomitantly the highest levels of carotenoids, anthocyanins and vitamin C, 

however, in order to determine the predominance of the organic cultivation practice over 

the conventional one, it is necessary to carry out the inclusion of analyzes of other factors. 

, such as climate, location and soil management. 

 

Keywords: Bioactive compounds; Vegetables; Microbiology; Agricultural production 

systems. 
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1 INTRODUÇÃO  

A biodiversidade é considerada uma forte estratégia para a manutenção da 

segurança alimentar, econômica e ecológica da humanidade. A flora brasileira constitui 

uma das maiores biodiversidades do planeta, elevando o Brasil ao posto de maior nação 

entre os dezessete países de maior biodiversidade, possuindo milhares de espécies já 

catalogadas, dentre elas, muitas hortaliças (CAMLOFSKI, 2014). As hortaliças 

constituem um grupo de plantas com mais de uma centena de espécies. São classificadas 

como verduras, quando utilizadas as partes verdes, legumes, quando utilizado o fruto ou 

a semente, especialmente das leguminosas e tubérculos e rizomas, quando utilizadas as 

partes subterrâneas (FILGUEIRA, 2003; MELO, 2006). 

 A salsa (Petroselinum crispum) originária da Europa, pertence à família 

Apiaceae, considerada uma hortaliça muito utilizada como condimento, no qual suas 

folhas, são implementadas secas ou in natura em diversas receitas da culinária brasileira 

para conferir aroma e sabor (SALLA et al., 2018; PROZ, 2020). Essa espécie, apresenta 

três variedades, em função de sua morfologia, que são a salsa, cujo os cultivares são de 

folhas lisas, folhas frisadas ou crespas, e os cultivares de raízes tuberosas (HEREDIA et 

al., 2003; ALMEIDA, 2006; GADI et al., 2012). 

Dentre as variedades da salsa, a espécie Petroselinum crispum var. neapolitanum, 

popularmente conhecido como salsa lisa, é tradicionalmente usada em várias partes do 

mundo para tratar a hipertensão arterial, hemorroidas, sangramento nasal, doenças 

cardiovasculares, tratamento do reumatismo além de estimular a digestão e o apetite, entre 

outras indicações (GADI et al., 2012). Dentre as propriedades importantes que P. crispum 

var. neapolitanum tem apresentado, é possível destacar a atividade antitrombótica, anti-

inflamatória, antibacteriana, antifúngica, diuréticas, relaxante muscular e 

hepatoprotetores (MENDES et al., 2015; SCHIAVON, 2015; FRATTANI et al., 2021). 

A família Apiaceae é considerada uma das maiores famílias de angiospermas, 

onde várias espécies possuem importância hortícola e são utilizadas na culinária, na 

medicina e na indústria farmacêutica, devido ao seu potencial aromático (SOUZA & 

LORENZI, 2005). Atualmente, numerosos estudos descreveram o potencial de cura de 

diferentes extratos de plantas desta família (JACHAK & SAKLANI, 2007; RUBIÓ et al., 

2013; NASRI et al., 2014). Predominantemente composta por ervas, Apiaceae apresenta 

distribuição cosmopolita, o cultivo dessas espécies é muito comum nas hortas, por se 

tratar de hortaliças e condimentos (SOUZA & LORENZI, 2008; SALESSE et al., 2018). 
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P. crispum var. neapolitanum é largamente implementada como tempero, nos 

mais variados tipos de prato frios ou quentes, sendo aplicada ainda como elemento verde, 

para ornamentar saladas e assados. Constitui um arbusto anual ou bianual, de pequeno 

porte antes da floração, adapta-se melhor a temperaturas amenas, em uma faixa de 10 a 

24°C. Possui raiz pivotante, bem desenvolvida, de até 10 cm de comprimento e coloração 

branca. Suas folhas são compostas, com pecíolos longos, de 16 contornos triangulares, 

divididas em segmentos denteados (SOUZA & LORENZI, 2008) 

Existe um grande número de estabelecimentos agrícolas que praticam a 

horticultura convencional e orgânica das diferentes variedades de salsa. O sistema de 

produção denominado atualmente de convencional, baseia-se na utilização intensiva de 

insumos químicos (agrotóxicos), mecanização pesada e melhoramento genético, voltado 

para a produtividade física. No entanto, esse padrão de produção visando exclusivamente 

à produtividade, vem sendo muito questionado, em função da divulgação de aspectos 

negativos, tais como esgotamento dos recursos naturais, degradação ambiental, exclusão 

social, elevação dos custos de produção, contaminação dos alimentos por agrotóxicos e 

redução de sua qualidade (PRIMAVESI, 1988; ORMOND et al., 2002). 

O sistema orgânico é uma metodologia de produção agrícola que dispensa o uso 

de insumos químicos e se caracteriza por um processo que leva em conta a relação 

solo/planta/ambiente, com o intuito de preservar o meio ambiente, a saúde dos homens 

e dos animais (MEIRELLES & RUPP, 2022). Esse sistema de produção é usado, 

especialmente, por agricultores familiares, por sua adequação às características das 

pequenas propriedades com gestão familiar, pela diversidade de produtos cultivados em 

uma mesma área, pela menor dependência de recursos externos, com maior absorção de 

mão de obra familiar e menor necessidade de capital (SEDIYAMA et al., 2014). 

O consumo de hortaliças é fundamental em qualquer cardápio nutricional 

adequado, devido ao seu teor de vitaminas, sais minerais, fibras, aporte calórico baixo e 

por aumentar o resíduo alimentar no trato gastrointestinal (NASCIMENTO & 

RIBEIRO, 2005; SANTOS et al., 2010). Com a mudança de hábitos alimentares em 

ascensão, as hortaliças passaram a ser um dos alimentos mais consumidos atualmente, 

assim aumentando a produção.  

Dietas ricas em compostos bioativos podem contribuir na prevenção e redução 

 dos riscos de desenvolvimento de doenças crônicas e cardiovasculares, por isso, 

propensões por alimentos que apresentem em sua composição tais compostos, têm 
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aumentado. Os compostos bioativos, além de atuarem como antioxidantes biológicos 

podem operar como excelentes conservadores, com ação antimicrobiana, estendendo a 

vida de prateleira de produtos alimentícios (DUNG et al., 2008). 

As razões da escolha dessa temática têm base no fato de que: 1) há ainda uma 

insuficiência de conhecimentos científicos para validar os benefícios potenciais à saúde, 

oriundos de espécies naturais; 2) quanto à espécie P. crispum var. neapolitanum poucos 

são os relatos bibliográficos de atividades biológicas e de composição química dessa 

hortaliça, obtidas nos sistemas de cultivo convencional e orgânico ,  exigindo, dessa 

forma, mais estudos de suas propriedades;  3) fatores como o tipo de cultivo pode 

influenciar na atividade biológica da salsa lisa (P. crispum var. neapolitanum); 4) 

comprovada os benefício das folhas da salsa lisa, possibilitará uma melhor indicação de 

seu consumo e utilização na indústria alimentícia e farmacêutica. 

Este estudo está organizado em dois capítulos. O primeiro capítulo, intitulado 

como “ Estudo comparativo da atividade biológica da salsa lisa (P. crispum var. 

neapolitanum) cultivada de forma orgânico e convencional”, objetivou realizar uma 

análise comparativa dos aspectos físico-químicos, teor de compostos fenólicos, 

carotenoides, antocianinas, vitamina C, capacidade antioxidante e quantificação dos 

compostos fenólicos individuais das folhas da salsa lisa (P. crispum var. neapolitanum) 

cultivada de forma orgânica e convencional. Este trabalho está submetido na revista 

(Ciência e Agrotecnologia)(Qualis B2- Biodiversidade). 

O segundo capítulo intitulado como “Avaliação microbiológica das folhas da 

salsa lisa (P. crispum var. neapolitanum) sob diferentes condições de produção”, 

objetivou determinar a presença de Salmonella spp/25g e contagem de coliformes a 45°C 

NMP/g nas folhas da salsa lisa (P. crispum var. neapolitanum), orgânica e convencional. 

Este trabalho será submetido na revista (Ciencia Agronômica) (Qualis B2- 

Biodiversidade). 
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2 OBJETIVOS  

 

2.1. Objetivo Geral  

Realizar uma análise comparativa dos aspectos físico-químicos, teor de compostos 

fenólicos, carotenoides, antocianinas, vitamina C, capacidade antioxidante, quantificação 

dos compostos fenólicos individuais e avaliação microbiológica das folhas da salsa lisa 

(P. crispum var. neapolitanum) cultivada de forma orgânica e convencional. 

2.2. Objetivos Específicos 

✓ Avaliar a composição físico-químicas em relação ao pH, acidez titulável, 

umidade,cinzas, calcio, ferro e fosforo das folhas da espécie de salsa em estudo, 

sob duas condições de produção; 

✓ Analisar os teores totais de compostos fenólicos; 

✓ Quantificar os compostos fenólicos individuais; 

✓ Quantificar os teores totais de carotenoides e antocianinas; 

✓ Verificar teor de vitamina C; 

✓ Avaliar a capacidade antioxidante; 

✓ Determinar a presença de Salmonella sp/25g e contagem de coliformes a 45°C 

NMP/g  nas folhas da  salsa lisa (P. crispum var. neapolitanum) orgânica e 

convencional; 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

3.1 Família Apiaceae e o gênero Petroselinum 

Apiaceae é uma das maiores famílias de plantas com flores aromáticas, possuem 

aproximadamente 450 gêneros e 3.700 espécies, que estão amplamente distribuídas na 

zona temperada ( LEE et al., 2019 ). Apresentam flores pequenas e possuem simetria 

radial com cinco sépalas, cinco pétalas e cinco estames, normalmente apresentando 

dimorfismo. Estão dispostas numa inflorescência em forma de umbela, daí o nome 

Umbelliferae anteriormente atribuído (SOUZA & LORENZI, 2005). No Brasil, ocorrem 

cerca de 100 espécies distribuídas em 8 gêneros, são fontes de gomas e resinas que têm 

grande uso medicinal como sedativos, antiespasmódicos, estimulantes, e até venenos 

(SOUZA & LORENZI, 2005; COORÊA & PIRANI, 2005). 

As Apiaceae constituem ervas anuais, bienais e perenes, de pequeno a médio 

porte, raramente lenhosas, acaulescentes ou caulescentes, frequentemente fistulosas, em 

geral fortemente aromáticas por produzirem óleos essenciais. Suas folhas podem ser 

alternas, rosadas ou opostas, compostas ou simples, raramente estipuladas, sésseis ou 

pecioladas, peltadas ou não, pecíolo invaginante ou não, lâmina inteira ou partida. 

Inflorescência em umbela simples ou composta, capítulo denso, globoso ou alongado, ou 

reduzido a uma só flor, brácteas subtendendo umbelas de primeira ordem, formando 

involucelo, e de segunda ordem formando invólucro. Flores 5-meras, bissexuadas, 

epíginas, actinomorfas, diclamídeas, lobos do cálice dentados ou truncados, pétalas livres, 

androceu isostêmone, estames livres inseridos em disco epigínico, dois estiletes, 

geralmente dilatados na base formando estilopódio, ovário ínfero, 2-locular, anátropo, 

placentação subapical. Fruto esquizocarpo, constituído de dois mericarpos unidos nas 

faces comissurais, na maturidade presos no ápice pelo carpóforo, pericarpo com canais 

oleíferos (vitas) ou resiníferos, embrião pequeno, envolto por endosperma cartilaginoso 

(COORÊA & PIRANI, 2005). 

A sua distribuição é bastante expandida, sendo possível encontrar plantas desta 

família desde regiões tropicais a regiões temperadas. As Apiaceae têm sido utilizadas pelo 

homem desde as civilizações ancestrais, para alimentação, aromatização, medicamentos 

e até como venenos (JUDD et al., 2002).  

Muitas das espécies são conhecidas pelos seus constituintes aromáticos. As 

plantas desta família, produzem um elevado número de metabolitos secundários, tais 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468014120300856#bib0016
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como os fenilpropanóides, monoterpenos e sesquiterpenos, sendo encontrados ao nível 

dos óleos essenciais das plantas, juntamente com cumarinas e flavonoides (MORENO-

DORADO et al., 2000). Entre as espécies mais conhecidas, incluem-se: Daucus carota 

L., a cenoura, Arracacia xanthorrhiza, a mandioquinha-salsa, Apium graveolens, o aipo, 

Coriandrum sativum, o coentro, Cuminum cyminum, o cominho, Foeniculum vulgare, o 

funcho ou erva-doce, Petroselinum crispum, a salsa, e Pimpinella anisum, o anis 

(PEREIRA et al., 2013). 

Nos estudos de PEI et al., (2020), foi identificado 63 HSF genes da família em 

três espécies de Apiaceae, aipo, coentro e cenoura. As descobertas deste estudo fornecem 

recursos ricos para futuros estudos de interação em genes da família HSF, em espécies de 

Apiaceae. Aipo, coentro e cenoura são vegetais importantes, cultivados globalmente e 

com seus genomas concluídos, o que possibilitou a realização de estudar a família do 

gene HSF nessas três espécies de Apiaceae ( IORIZZO et al., 2016 ; SONG et al., 2020). 

Numerosos estudos têm apontado a notável atividade biológica de extratos e 

várias classes de fitoquímicos de espécies de Apiaceae, a ênfase tem sido dada aos óleos 

essenciais e suas atividades constituintes. Várias espécies da família, oferecem uma 

variedade de compostos únicos com grande potencial, como agentes biopesticidas. As 

investigações que cobrem sua atividade com pragas agrícolas e fitopatógenos têm 

aumentado nos últimos anos, no entanto, o interesse continua fortemente focado em 

espécies de artrópodes, predominantemente aquelas que atuam como vetores de doenças 

humanas (SOUSA et al., 2021).  

Nessa família está incluído o gênero Petroselinum que apresenta duas espécies, 

sendo elas, Petroselinum crispum e Petroselinum segetum nativo da Europa Ocidental e 

Meridional e do Norte de África. Trata-se de plantas glabras, herbáceas, verdes 

e bianuais, raramente anuais. Durante o primeiro ano formam uma roseta de 

folhas pinadas ou tripinadas e uma raiz utilizada como reserva de alimento durante o 

inverno. Durante o segundo ano desenvolvem um caule floral com até 1 m de altura com 

folhas esparsas e umbelas com flores brancas ou rosadas a verde – amareladas (CAMPOS 

et al., 2009). 

 A família Apiaceae, possui um enorme potencial econômico e cultural para a 

população, desta forma é importante a implementação de pesquisas básicas e tecnológicas 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468014120300856#bib0010
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468014120300856#bib0041
https://pt.wikipedia.org/wiki/Salsa_(planta)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Petroselinum_segetum
https://pt.wikipedia.org/wiki/África
https://pt.wikipedia.org/wiki/Glabra
https://pt.wikipedia.org/wiki/Planta_bianual
https://pt.wikipedia.org/wiki/Planta_anual
https://pt.wikipedia.org/wiki/Pinado
https://pt.wikipedia.org/wiki/Umbela
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que visem um aumento significativo de publicações, com intuito de descrever os 

benefícios que as espécies desta família proporcionam. 

3.1.1 Petroselinum crispum var. neapolitanum 

A salsa lisa (P. crispum var. neapolitanum), é uma erva usada amplamente, para 

combater gastrites, hemorragias nasais e também para tratar distúrbios menstruais, 

diabetes, doenças cardiovasculares, entre outros. O uso popular da planta no tratamento 

de doenças cardiovasculares tem estimulado a investigação 

do potencial antiplaquetário de suas substâncias fenólicas (GADI et al., 2009; 

CHAVES   et al., 2011; GADI et al., 2012). 

De acordo com MAKISHIMA, (1984), a cultivar lisa comum, possui porte de 20 

a 25 cm de altura e folhas de cor verde-clara. Um estudo realizado por de NAJLA et al., 

(2012), examinou o efeito do estresse hídrico em P. crispum var. crispum e var. 

neapolitanum e descobriram que os efeitos do déficit hídrico foram maiores em P. 

crispum var. crispum em comparação com P. crispum var. neapolitanum, com uma 

diminuição consideravelmente maior no comprimento do caule e área foliar, e 

significativamente maior no aumento no diâmetro do caule. 

Figura 1: Ramos de Petroselinum crispum var. neapolitanum 

 

Fonte: elaborado pela autora. 

https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/epistaxis
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/antiplatelet


  23 
 

A salsa de folha crespa apresentou maior qualidade (concentração de matéria 

fresca e seca, clorofila, antocianina, β-caroteno e vitamina C) do que a de folha lisa que 

apresentou maior rendimento (área foliar, massa fresca e seca e comprimento e 

diâmetro). Além disso, o estresse hídrico melhorou os caracteres de qualidade e diminuiu 

o rendimento (NAJLA et al., 2012). 

A avaliação da atividade antitrombótica de um extrato aquoso de P.crispum var. 

neapolitanum Danert em ratos, administrado de forma intravenosa, indicaram que a 

espécie em estudo é um candidato potencial para o desenvolvimento de uma droga 

fitoterápica no tratamento de doenças tromboembólicas (FRATTANI et al., 2021). 

CĂTUNESCU et al., (2017), observou os efeitos da secagem, congelamento e 

irradiação na bioatividade da salsa (P. crispum (Mill.) Fuss Var. neapolitanum), onde a 

irradiação com doses mais altas levou a defeitos de aroma ea secagem tradicional afetou 

gravemente a qualidade sensorial da salsa. O congelamento não afetou o sabor ou odor, 

que eram significativamente maiores do que a salsa seca. Desta forma o congelamento 

preserva o aroma, mas o mapa de preferência mostrou que os consumidores preferem 

ervas frescas. 

Diversas pesquisas ainda são necessárias para verificar a atividade biológica das 

variedades da salsa, uma vez que o número de trabalhos efetuados com a planta, onde a 

variedade utilizada é especificada ainda é escasso, porém sua atividade tem se mostrado 

eficiente em testes realizados com variadas finalidades. 

3.2 Características nutricionais, importância econômica e funcionalidades 

P. crispum, é uma planta rica em fenólicos, óleos essenciais e inúmeras 

bioatividades (TANG et al., 2015; PIRAS et al., 2020; AISSANI et al., 2020), outro 

aspecto importante, é que além de ser utilizada para fins alimentares (SECZYK et al., 

2016), a salsa possui características bioativas e farmacêuticas relevantes como: atividade 

antioxidante, anti-inflamatória, antibacteriana, antifúngica, diuréticas, relaxante muscular 

e hepatoprotetores (PÁPAY et al., 2012; CĂTUNESCU et al., 2017) 

Há poucas cultivares de salsinha, destacando-se a lisa preferida e a graúda 

portuguesa, ambas resistentes ao florescimento, de folhas lisas e aromáticas, a segunda 

produz folhas maiores, havendo também, cultivares de folhas crespas. A cultivar lisa, 

possui porte de 20 a 25 cm de altura e folhas de cor verde-clara, a cultivar graúda 

portuguesa é mais vigorosa atingindo 40 cm de altura, com folhas de cor verde-escura e 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0969806X16306910#!
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a cultivar crespa possui de 25 a 30 cm de altura e suas as folhas são de cor verde escura 

(ESCOBAR, 2010). 

Tanto as flores quanto as sementes, produzem óleo, com baixo rendimento nas 

folhas, geralmente menos que 1%, e de 3 a 6% nas sementes. O óleo das sementes, 

conhecido como apiol verde ou canfora da salsa, e o das raízes, o apiol branco, são ambos 

muito tóxicos. O óleo etéreo é abortivo, venenoso e pode causar a morte. Apesar de suas 

curiosas e valiosas propriedades, o óleo essencial da salsa, ainda é pouco conhecido no 

mercado brasileiro (GIACOMETTI, 1989; AZAMBUJA, 2021). 

É vendida comercialmente nas formas fresca e seca (RAYMENT, 2021). Sendo 

integrado os mais diversos tipos de temperos, o que pode ser considerado uma alternativa 

para agregar valor à cultura e aumentar seu tempo de prateleira, já que, como a maioria 

das hortaliças, é perecível, tendo pouco tempo útil após a colheita (FACTOR et al., 2008). 

A salsa ou salsinha (P. crispum), hortaliça herbácea e condimentar, ainda não se destaca 

pelo volume ou valor comercializado (FILGUEIRA, 2013).  

A folha da salsa (P. crispum) é amplamente consumida por seus benefícios à saúde 

(QUAN et al., 2020). Sendo também usada para o tratamento de amenorreia, cálculos 

renais, próstata, diabetes, anemia, hipertensão, dor, calvície, e indução do aborto na 

Espanha (BENÍTEZ et al., 2010), doenças do trato urinário e para a retenção de fluidos 

na Sérvia (SAVIKIN et al., 2013). Suas partes aéreas são usadas como um abortivo na 

Itália (MONTESANO et al., 2012). A salsa (P. crispum) é provavelmente a mais 

universal de todas as plantas condimentares, sendo empregada em sopas e associada a 

temperos do dia a dia (LEANDRO, 2015). 

ALLAM et al., (2016) verificou-se que o suco da folha de P. crispum (10 g/kg de 

peso corporal por dia) exibe uma exposição significativa na neutralização e redução das 

alterações deletérias durante a gravidez, nas atividades comportamentais, 

neurotransmissores, estresse oxidativo e morfologia dos neurônios cerebrais. Essa 

hortaliça contém vitamina A, C, niacina, riboflavina, cálcio, ferro e fósforo e pode ser 

utilizada como matéria-prima na indústria de alimentos, na forma fresca, desidratada ou 

congelada (WILLIS et al., 1986; ALMEIDA, 2006).  

A salsa apresenta grande importância socioeconômica, por ser fonte rica em 

vitaminas, β-caroteno, tiamina, riboflavina e minerais orgânicos (OLIVEIRA et al., 

2012). Contém constituintes fitoquímicos, flavonoides e compostos fenólicos, 
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especialmente apiína, apigenina e 6-acetilapiína, óleo essencial incluindo miristicina e 

apiol, bem como cumarinas foram isoladas de P. crispum (AGYARE et al., 2017). 

Apresenta efeitos antiplaquetários, gastroprotetores e estrogênicos em modelos in vitro, 

in vivo e ex vivo (AGYARE et al., 2017).  P. crispum é uma planta medicinal útil e 

importante com ampla gama de atividade medicinal comprovadas.  

3.3 Importância da caracterização físico-química de produtos naturais  

A qualidade de frutos e hortaliças pode ser definida como um conjunto de 

características, que diferenciam componentes individuais de um mesmo produto e que 

refletem na aceitação do consumidor. As propriedades que tornam frutos e hortaliças 

apreciados como alimento devem ser aparência, sabor, odor, textura e valor nutritivo 

(CHITARRA & CHITARRA, 1990).  

As hortaliças são fundamentais para fazer o organismo funcionar de maneira 

adequada e harmônica, além de fornecer compostos úteis para a realização de uma série 

de reações orgânicas, e também auxiliar na hidratação do corpo (EMBRAPA, 2012). A 

maioria das frutas e hortaliças em seu estado natural é susceptível à esporulação de 

microrganismos a uma taxa que depende de vários fatores intrínsecos ou extrínsecos. Tais 

produtos se enquadram no grupo de alimentos ácidos (pH 4,0-4,5) ou alimentos muito 

ácidos (pH < 4,0), restringindo o crescimento de patogênicos (BASTOS, 2007). 

A determinação de umidade é uma das medidas mais importantes e utilizadas na 

análise de alimentos. No processo de secagem essa determinação é fundamental, uma vez 

que o conhecimento do teor de umidade das matérias-primas auxilia na conservação e 

armazenamento, na manutenção da sua qualidade e no processo de comercialização 

(PARK et al., 2001). 

 O conteúdo em cinzas, em uma amostra alimentícia representa o conteúdo total 

de minerais podendo, portanto, ser utilizado como medida geral da qualidade, e 

frequentemente é utilizado como critério na identificação de alimentos. O conteúdo em 

cinzas se torna importante para os alimentos ricos em certos minerais, o que implica em 

seu valor nutricional (ZAMBIAZI, 2010).  

A população brasileira, não possui o hábito de consumir partes não comestíveis 

de frutas e hortaliças, tais como cascas e sementes, descartando-as e desperdiçando 
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quantidades consideráveis de nutrientes, o que torna cada vez mais importante o incentivo 

à inclusão dessas porções na alimentação humana (MARQUES et al., 2008).  

Vitaminas são compostos orgânicos, micronutrientes vitais para manutenção da 

vida, são necessárias quantidades mínimas para amparar o crescimento, manutenção do 

metabolismo e a capacidade de reprodução, dentre elas, a vitamina C que é igualmente 

necessária (NETO et al., 2016). Os princípios ativos da salsa, consistem em cetonas, 

flavonoides, furanocumarinas, ácidos graxos, óleo resinas, vitamina A, ácido ascórbico, 

nutrientes (proteínas, gorduras, carboidratos, fibras, sódio, potássio, cálcio, ferro, entre 

outros) (MACLEOD et al., 1985; FARZAEI et al., 2013).  

CALDEIRA et al., (2004), afirma que a composição química dos alimentos pode 

apresentar variação, de acordo com as chuvas, altitude, clima e solo, característicos das 

regiões onde a fruta é colhida. A origem do material genético, o período de produção e 

maturação do fruto ou hortaliça também constituem fatores que influenciam nesses 

valores (VIEIRA et al., 2006). O consumo de vegetais tem sido considerado cada vez 

mais importante para a saúde (IOWA, 2021), devido às suas propriedades benéficas como 

o auxílio na digestão, reforço do sistema imunológico, manutenção da mucosa intestinal 

e preservação da barreira intestinal. 

3.4 Compostos fenólicos e atividade antioxidante 

Há muito tempo, sabe-se que os compostos fenólicos são reconhecidamente 

detentores de pronunciada atividade antioxidante, atuando como sequestradores de 

radicais livres e como quelantes de metais, despertando, assim, interesse, frente à 

possibilidade de serem utilizados em várias doenças degenerativas, como o 

envelhecimento prematuro, processos inflamatórios, cicatrização, câncer, entre outras 

(GIEHL et al., 2007).  

Os compostos fenólicos, incluem mais de oito mil estruturas químicas que podem 

ser classificados pelo número e arranjo de seus átomos de carbono, sendo divididos em 

pelo menos dez grupos (CROZIER et al., 2009). A determinação dos níveis de compostos 

fenólicos totais, em tecidos vegetais é a etapa inicial de qualquer investigação de 

funcionalidade fisiológica, para posterior estímulo ao consumo, visando à prevenção de 

doenças crônico-degenerativas. A capacidade redutora desses compostos, pode ser uma 

das propriedades utilizadas para nortear a quantificação inicial, porém, em tecidos 

vegetais, a presença de carboidratos e outros interferentes, com as mesmas características, 
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requer metodologias confiáveis para tais avaliações (FURLONG et al., 2003). 

Os compostos fenólicos também têm recebido especial atenção devido às suas 

funções na saúde humana, tal como, o licopeno, ondeestes compostos atuam na prevenção 

de doenças degenerativas, cancros, doenças cardiovasculares e doenças neuro 

degenerativas (TSAO, 2010), e ajudam ainda a combater  diversas doenças como  diabetes 

e os transtornos gastrointestinais (BYSTROM, 2008).  

As metodologias para determinação do teor de compostos fenólicos, com o 

reagente de Folin-Ciocalteau, são as mais utilizadas. O mecanismo básico desse método, 

é a ocorrência da reação de oxirredução, em meio básico, com formação de um produto 

de coloração azul intensa, a qual é medida em espectrofotômetro na região do visível. 

Quanto maior for o conteúdo de compostos fenólicos, maior será a intensidade da 

coloração azul do produto (ROGINSK & LISSI, 2005). Para a determinação dos 

compostos fenolicos individuais, utiliza-se a técnica de cromatografia líquida de alta 

eficiência – HPLC (em inglês, High Performance Liquid Chromatography) (SILVA, 

2012). 

A HPLC, é a mais usada de todas as técnicas analíticas de separação. As razões 

para a popularidade do método são por conta da sua sensibilidade, a fácil adaptação para 

determinações quantitativas, a sua adequação à separação de espécies não voláteis ou 

termicamente frágeis e, acima de tudo, a sua ampla aplicabilidade a substâncias de grande 

interesse para a indústria, para muitos campos da ciência e para o público. Exemplos 

desses materiais incluem: aminoácidos, proteínas, ácidos nucleicos, hidrocarbonetos, 

hidratos de carbono, drogas, terpenóides, pesticidas, antibióticos, esteróides, espécies 

organo-metálicas e muitas substâncias inorgânicas (SKOOG et al., 2002). 

Os fenóis são antioxidantes que complementam as funções de vitaminas 

antioxidantes, e de enzimas na defesa contra o stress oxidativo causado por excesso de 

espécies reativas de oxigênio e podem ser divididos e em vários grupos, como por 

exemplo, ácidos hidroxibenzóicos, ácidos hidroxicinâmicos, antocianinas, 

proantocianidinas, flavonóis, flavonas, flavonóides, flavanonas, isoflavonas, estilbenos e 

lignanos (PANTELIDIS et al., 2007; TSAO, 2010). Abaixo, a figura 4 expõe a estrutura 

química geral dos principais compostos fenólicos. 
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Figura 2 - Estrutura química geral dos principais compostos fenólicos. 

 

Fonte: LIU (2007) apud MAYER (2015). 

Nos estudos de BOUTSIKA et al., (2021),  a análise cromatográfica líquida 

direcionada, detectou derivados cumarínicos, ácidos hidrocinâmicos, flavonas,  e 

flavonóis em extratos metanólicos de salsa. Os flavonas foram representados pelos 

derivados da apigenina e luteolina e os flavonóis pelo caempferol, quercetina, galangina 

e morina. Apiin foi a flavona principal em todas as amostras de salsa variando de 1732,57 

a 3676,43 mg 100 g -1 de peso seco. 

Os antioxidantes são compostos químicos com capacidade de reagir com os 

radicais livres, limitando os efeitos adversos desses compostos sobre o corpo (DAMIANI 

et al, 2011). São substâncias com capacidade de retardar a velocidade de oxidação por 

meio de mecanismos que inativam os radicais livres e/ou a complexação com metais. 

Dentre estes mecanismos de ação, é possível citar a alteração da produção de radicais, 

eliminação de precursores de radicais, quelação de metais e elevação dos níveis de 

antioxidantes endógenos (PIMENTEL et al., 2005).  

O organismo humano, apresenta a capacidade de produzir certos antioxidantes 

endógenos, no entanto, a maioria deles provém do alimento ingerido (BORGUINI et al., 

2009). Muitas frutas da flora brasileira apresentam significantes quantidades de 

carotenoides, vitaminas e flavonoides, tornando-as potentes antioxidantes. Considerando 

a interferência de agentes químicos e aspectos físicos na composição das frutas, muitos 

estudos revelam a influência das condições de processamento e armazenamento na 

estabilidade e concentração destes compostos antioxidantes (PANTELIDIS et al., 2007). 

Os estudos sobre a capacidade antioxidante em alimentos de origem vegetal, se 

iniciaram com o trabalho de CHIPAULT et al., (1952), que apresentou uma avaliação 

sistemática da atividade antioxidante em especiarias. Devido à relação existente entre a 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0926669021005318#!
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atividade antioxidante e ação contra doenças, a capacidade antioxidante dos alimentos 

vem sendo determinada in vitro, fazendo a correlação com as concentrações das 

substâncias bioativas no alimento. No entanto, é necessário diferenciar o efeito 

antioxidante no alimento propriamente dito e o efeito de antioxidante na saúde 

(RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2008). 

Uma das técnicas, atualmente utilizada para detectar a capacidade antioxidantes 

de compostos, é o método baseado na eliminação do radical livre estável 1,1-difenil-2- 

picrilhidrazil (DPPH). A molécula de DPPH é bastante conhecida por caracterizar-se 

como um radical orgânico livre e estável, além de apresentar outras vantagens, tais como 

uma boa estabilidade na ausência da luz, aplicabilidade, simplicidade e viabilidade 

(DENG et al., 2011). 

Figura 3 -  Esquema geral da reação do ensaio de DPPH. A solução do radical DPPH, de coloração roxa, 

é reduzida por antioxidantes contidos no extrato vegetal, modificando a coloração da solução de roxo para 

amarelo. 

 

Fonte: PIRES et al., (2017) 

De acordo com os resultados dos estudo de AL-MAMARY, (2002) a capacidade 

antioxidante de salsa, apresentou uma porcentagem de sequestro de DPPH de 48,82%, na 

variedade de salsa lisa. KUZMA et al., (2014), avaliaram a atividade antioxidante da salsa 

apartir de diferentes extratores, tais como acetona e metanol, em diferentes tempos de 

extração, onde concluíram, que o melhor extrator é o metanol. DRAGOVIC-UZELAC et 

al., (2005), enfatizaram que a capacidade antioxidante de uma planta é influenciada por 

vários fatores, inclusive as condições de cultivo. Nos estudos de FERREIRA et al., (2022) 

o extratos de salsa apresentou maior capacidade antioxidante pelo DPPH (59,21 ± 0,07%) 

e ORAC (109,94 ± 18,7 µM TE / g). 

Combo objetivo de desenvolver preparações (temperos) com plantas 

condimentares (coentro, salsa, orégano, alecrim, manjericão, alho, cebola) com ação 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/antioxidant-capacity
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hipotensora comprovada, MENDES et al., (2015), analisou os teores de compostos 

fenólicos, flavonoides, atividade antioxidante de diferentes tipos de hortalicas, seus 

resultados demonstraram que a salsa (P. crispum) presente no tratamento foi  responsável  

por uma maior atividade antioxidante se comparada com as demais plantas 

condimentares.  

A suplementação de dietas com folhas frescas de salsa, pode aumentar a 

capacidade antioxidante no plasma de ratos e levar a diminuição do estresse oxidativo em 

humanos (WONG et al., 2006). Alguns estudos in vitro e in vivo, indicam que as folhas 

de salsa são uma boa fonte de antioxidantes, que apresentam ações de diferentes 

mecanismos, flavonóides, apigenina, e seus glicosídeos são os principais compostos 

fenólicos da salsa, podendo ser encontrados em quantidades relativamente grandes nas 

folhas (FARZAEI et al., 2013).  

Essa função antioxidante, ocorre através da produção de um óleo essencial a partir 

de suas sementes, raiz ou folhas (ZHANG et al., 2006). Em algumas experiências, feitas 

em ratos de laboratório, foi constatado o melhoramento da função antioxidante do fígado 

e do sangue desses animais, além da diminuição do nível de glicemia, demonstraram 

também a atividade hepatoprotectora(OZSOY - SACAN et al., 2006; MOAZEDI et al., 

2007). A capacidade antioxidante da salsa pode ser atribuída a uma maior síntese de 

compostos fenólicos. No entanto, o radical DPPH tem interferência de cor com vários 

compostos, que poderiam levar à superestimação das atividades antioxidantes 

(HEIMLER  et al., 2012). 

Nos estudos de CĂTUNESCU et al., (2017) a salsa exibiu uma atividade 

antioxidante moderada. Diferentes estudos mostraram suas propriedades antioxidantes 

em vários modelos in vitro (ZHENG & WANG, 2001; CHAVES et al., 2011). A salsa 

teve um AEAC inferior a alecrim, tomilho e orégano, mas muito superior a lavanda, 

colorau e maçã (LIM et al., 2007; BERRINGTON & LALL, 2012). 

As antocianinas são flavonoides conhecidos pela atividade antioxidante, são 

polifenóis efetivos doadores de hidrogênio. O que dita o pontecial antioxidante destes 

compostos é o número de arranjo dos grupos hidroxila, à extensão da conjugação 

estrutural, bem como à presença de elétrons substitutos na estrutura do anel (RICE-

EVANS et al., 1996).  

Segundo NAJLA et al., (2012), há evidências de que as antocianinas podem servir 

de indicador de estresse na salsa. O estresse hídrico aumentou a quantidade de 

antocianinas totais, em salsa cultivada com 10, 20 e 30% de água. Os autores encontraram 
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valores de 0,008 mg equivalente cianidina-3-glucosídeo g
-1 

MF na salsa cultivada com 

30% de água e 0,015 mg cianidina-3-glucosídeo.g
-1 

MF na salsa cultivada em 10% de 

água. Ou seja, houve aumento de antocianinas totais quando se disponibilizou a menor 

quantidade de água à salsa, os valores apresentados  no estudo foram expressos em 

matéria fresca. 

Os carotenoides são um conjunto de pigmentos lipossolúveis, que apresentam cores 

amarela, laranja e vermelha, sendo as frutas e hortaliças as principais fornecedoras destes 

compostos (CARLSEN et al., 2011). Nas plantas verdes, os carotenoides estão localizado 

nos cloroplastos como uma mistura de α e βcarotenos, β -criptoxantina, luteína, 

zeaxantina, violaxantina e neoxantina,  estando associados as proteinas e normalmente 

eles são mascarados pela presença de outros pigmentos clorofílicos dominandes 

(MALDONADO-ROBLEDO et al., 2003), são sintetizados pelas plantas e os animais 

devem obtê-los desses alimentos. O conteúdo de varotenoides nas frutas e vegetais 

depende de vários fatores como: variedade genética, estádio de maturação, 

armazenamento pós-colheita, processamento e preparo (CAPECKA et al.,  2005). 

 Têm sido extensivamente estudados em um grande número de produtos 

alimentares devido às suas propriedades benéficas à saúde. E ainda, são utilizados pelas 

indústrias alimentícia, farmacêutica e cosmética como corantes naturais e para o 

enriquecimento de alimentos (NIIZU, 2003). Além disso, esses compostos exercem 

funções fisiológicas, atuando como antioxidantes, precursores da vitamina A e 

fotoprotetores.  

Desta forma os Carotenoides têm sido frequentemente utilizados como 

biomarcadores de estados de doença, pois sinalizam o estado nutricional e a saúde do 

indivíduo humano (VON LINTIG, 2010). A salsa contém muitos compostos bioativos, 

que apresentam papel importante na atividade biológica do organismo humano, dentre 

elas, os compostos fenólicos e flavonoides, onde estes componentes possuem efeitos 

antioxidantes. 

3.5 Qualidade microbiológica 

O hábito alimentar de ingerir hortaliças “in natura”, possibilita a disseminação 

descontrolada por parte das formas transmissíveis de parasitos entre a população, estando 

em maior risco as pessoas com distúrbios imunes, crianças e idosos, de adquirirem 

doenças parasitárias, pois é grande a presença de parasitas e helmintos nas hortaliças, 
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tornando-se um vasto campo de estudo na saúde pública sobre os produtos, controle de 

produção e comercialização destes alimentos (MESQUITA et al., 2015).  

A análise microbiológica e parasitológica de hortaliças, é bastante difundida no 

mercado atual, para que seja identificado as bactérias da família Enterobacteriaceae e 

parasitas do homem, que através de diferentes formas de pesquisa servem para identificar 

diversas formas infecciosa, fornecendo dados do estado de higiene das hortaliças, 

conhecendo as condições que foram cultivadas, armazenadas e preparadas para o 

consumidor final, neste caso, o ser humano (PEREZ JUNIOR et al., 2012). 

 Na microbiologia, a patologia é vista como um estudo científico das doenças, 

vinda do grego pathos (sofrimento) e logos (ciência), tomando como primeiro objeto de 

estudo, a casa, isto é, a etiologia de uma doença, seguida lida com a patogênese, para 

finalmente alcançar a análise das mudanças estruturais e funcionais decorrentes da doença 

e seus efeitos finais no organismo (TORTORA, 2012). 

O consumidor vem se preocupando mais com a qualidade e a segurança do 

alimento que consome, levando cada vez mais em consideração os riscos alimentares dos 

produtos (CHINNICI et al., 2002). Muitas hortaliças podem ser grandes hospedeiras de 

parasitas, causadores de diversas doenças, que se foram apor diferentes maneiras, isoladas 

e conjugadas, como o contato de animais no plantio ou no comércio, contaminação da 

água ou do solo, dessa forma, merece mais atenção no manuseio e na qualidade higiênico-

sanitária da água, utilizado para irrigação das hortaliças no plantio, pois a água 

contaminada por material fecal é um dos principais motivadores da transmissão 

(GREGÓRIO et al, 2012). 

Contudo, a produção de alimentos, deve seguir práticas que resultem em produtos 

seguros para serem consumidos, isto tanto para o sistema orgânico de cultivo, como para 

o convencional (ARBOS et al., 2010). No processo de produção de hortaliças, todos os 

procedimentos utilizados devem ser conduzidos sob condições estritamente higiênicas, 

devendo minimizar os riscos potenciais à saúde do consumidor (MORETTI, 2003). 

Condições sanitárias desfavoráveis nas áreas rurais e urbanas favorecem a contaminação 

das hortaliças, tornando-as um meio de transmissão de patógenos, o que acaba sendo um 

fator limitante a sua comercialização (RODRIGUES, 2007). 

O grupo de coliformes, é dividido em coliformes totais e fecais ou termotolerantes, 

sendo microrganismos indicadores de contaminação de origem fecal, ou seja, do contato 
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do alimento com fezes humanas ou de animais, o que caracteriza condições inadequadas 

durante a produção. Além da contaminação natural, esses microrganismos também são 

disseminados através da higiene deficiente no manuseio (OLIVEIRA et al., 2006). 

 Estudos microbiológicos relataram que o consumo de folhas inteiras cruas, 

possuirão alto índice de contaminação microbiana, sendo necessários mais estudos com 

a finalidade de compreender melhor como a contaminação ocorre desde a produção 

primária até a mesa do consumidor (LITTLE & GILLESPIE, 2008; SONCY et al., 2015). 

Análises microbiológicas de vegetais orgânicos e convencionais, apontaram para a 

necessidade de boas práticas agrícolas e sanitização adequada antes do consumo, para 

garantir a qualidade e segurança dos alimentos (MAFFEI et al., 2013). 

AMANI et al., (2020), avaliaram a qualidade microbiológica e físico-química de 

174 amostras de picles de vegetais frescos e enlatados, comercialmente disponíveis em 

pontos de venda na Arábia Saudita, seus resultados sugerem que as condições dos picles 

e os locais de compra influenciaram sua qualidade microbiológica e físico-química. Com 

base na análise microbiológica e físico-química, a maioria das amostras de picles de todos 

os locais eram aceitáveis para consumo. 

A segurança microbiológica de frutas e vegetais, minimamente processados, 

vendidos no mercado de varejo Canadense, indicam que a grande maioria das frutas e 

vegetais são seguros para consumo. No entanto, a contaminação por L. monocytogenes 

raramente pode ocorrer em frutas e hortaliças minimamente processadas, com certos tipos 

de frutas frescas de corte, ou seja, (melões, maçãs) e legumes (cogumelos, couve-flor) 

sendo mais susceptíveis de estarem contaminados do que outros (ZHANG et al., 2020).  

A sanidade das hortaliças é fator relevante à saúde, devendo ser garantida também 

pela desinfecção com produtos químicos que tenham ação eficaz na eliminação, redução 

e ou remoção da microbiota presente (GERMANO & GERMANO, 2008). Práticas 

seguras de manuseio são recomendadas para produtores, varejistas e consumidores, 

incluindo armazenamento em temperaturas refrigeradas. 

Em estudo realizado por (MAFFEI et al., 2016), sobre contaminação 

microbiológica de vegetais, produzidos pelos sistemas de cultivo orgânico e 

convencional, constatou-se que, embora vários estudos tenham indicado que os produtos 

orgânicos podem representar um risco maior em relação aos produtos cultivados 

convencionais, esta tendência não é universal em todos os estudos. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1658077X20300473#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520303494#!
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3.6 Agricultura convencional e agricultura orgânica 

Durante muito tempo, no processo de desenvolvimento do homem, o ser humano 

sobrevivia da caça e da pesca. Mais tarde, iniciou seu processo de interação entre grupos 

e expandiu hábitos em comum. Por meio dessa evolução intelectual e cultural, o mesmo 

passou a desenvolver a prática da agricultura (SOUSA, 2021). Com o passar dos tempos, 

a agricultura se reformulou, compondo um processo evolutivo, característico de cada 

povo e de cada região, passando pelos períodos Pré-Históricos, pela Idade Média até a 

Época Moderna, onde hoje são associados a cultivos motorizados e mecanizados 

(MAZOYER et al., 2010). 

A agricultura brasileira, iniciou seu processo de diversificação no século XX, 

tanto quanto em seus produtos ofertados do mercado como na expansão de terras que 

avançou significativamente, o que proporcionou um maior aproveitamento das áreas para 

plantar em larga escala e assim, poder exportar parte da produção para o exterior (SILVA, 

2021). A agricultura convencional, muito exercida nos dias de hoje, é a qual se produz 

em grande número, com a finalidade de comercialização, onde é também, a classe que 

faz uso intensivo de tecnologia, insumos agrícolas, fertilizantes, pesticida entre outros, 

tudo em prol de resultados economicamente satisfatórios nos períodos de colheita 

(COSTA, 2010). 

A prática da agricultura convencional, principalmente após o advento da chamada 

revolução verde, pós Segunda Grande Guerra Mundial, se desenvolveu de forma que não 

considerou as agressões ao ambiente físicos, sociais e culturais desgastando de forma 

sistemática toda uma estrutura agropecuária existente e construída, apesar do avanço na 

produtividade, conseguindo em diversos cultivares. Na última década, o Brasil expandiu 

em 190% o mercado de agrotóxicos, o que colocou o País em primeiro lugar 

no ranking mundial de consumo desde 2008, onde dez empresas controlam mais de 70% 

desse mercado no País. Somente na safra de 2010 e 2011, foram consumidas 936 mil 

toneladas de agrotóxicos (ROCHA et al., 2014). O sistema de produção convencional não 

consegue estabelecer a sustentabilidade do ponto vista social, ecológico e econômico. 

(ANVISA, 2021). 

 Buscar alternativas a este tipo de exploração e levar em consideração o 

ecodesenvolvimento, que segundo (SACHS, 1986): 
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“é um estilo de desenvolvimento que, em cada ecoregião, insiste nas soluções 

específicas de seus problemas particulares, levando em conta os dados 

ecológicos da mesma forma que os culturais, as necessidades imediatas como 

também aquelas de longo prazo. (...) é questão fundamental para que se tenha 

um progresso social.”  

 A agricultura orgânica, é produzida em vários estados brasileiros, onde existem 

diversas associações de produtores orgânicos, de diferentes produtos agropecuários, 

desde hortaliças, fruteiras, até a produção de animais. Felizmente, a área ocupada por 

produtos orgânicos tem aumentado em aproximadamente 20% ao ano (EMBRAPA, 

2012). 

Nos últimos anos, o número de adeptos da agricultura orgânica vem crescendo no 

Brasil, impulsionado pela demanda gerada por um mercado de consumidores que buscam 

alimentos produzidos sem agrotóxicos. De acordo com o Censo Agropecuário 2021, 

apenas 1,80% dos estabelecimentos agropecuários recenseados, utilizam a agricultura 

orgânica. Neste segmento verifica-se a seguinte distribuição das atividades: pecuária e 

criação de outros animais (41,7%); lavouras temporárias (33,5%); lavoura permanente 

(10,4%); horticultura/floricultura (9,9%) e produção florestal (3,8%) (IBGE, 2021). 

No Nordeste brasileiro, a agricultura tem papel de destaque na economia regional, 

onde 82,6% da mão de obra do campo equivale à agricultura familiar. A região é a maior 

produtora nacional de banana, respondendo pelo montante de 34% do total. Lidera, ainda, 

a produção da mandioca, com 34,7% do total, sendo também a segunda maior produtora 

de arroz e ocupou a segunda posição na produção frutícola, com cerca de 27% da 

produção nacional em 2008. Entretanto, a participação da produção agrícola nordestina 

no total do país ainda é baixa (CASTRO, 2013). 

As propriedades orgânicas são caracterizadas pelo planejamento da área. A base 

da organização são os conceitos agroecológicos aplicados no manejo do solo e das 

culturas. Tudo é organizado tentando-se imitar a natureza; o agricultor está presente como 

um administrador ecológico da produção. A propriedade é fragmentada em glebas 

limitadas por cordões de vegetação de gramíneas ou quebra-ventos de árvores, servindo, 

inclusive, como refúgios para insetos benéficos, controle da erosão e áreas de ciclagem 

de nutrientes (ALENCAR et al., 2013). 

A agricultura orgânica fornece referências importantes, mas requer 

alterações. Justamente, a restrição de insumos externos, incluindo a aplicação permitida 

de fertilizantes e controle de pragas, precisa ser ligeiramente amolecida para alcançar 

https://www.sciencedirect.com/topics/earth-and-planetary-sciences/fertilizer-application
https://www.sciencedirect.com/topics/earth-and-planetary-sciences/fertilizer-application
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estabilidade de rendimento a longo prazo. Em contraste, as disposições orgânicas sobre a 

densidade pecuária requerem um endurecimento, a fim de cumprir as metas ambientais 

internacionais estabelecidas pelo acordo de Paris e pela Convenção sobre Diversidade 

Biológica (STUBENRAUCH et al., 2021). 

O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) considera que o 

alimento orgânico deve ser obtido através de processo produtivo que utilize técnicas que 

não agridam o solo, a água, o ar e os demais recursos naturais. Na produção de alimentos 

orgânicos não é permitida a utilização de substâncias prejudiciais ao homem e ao meio 

ambiente, como fertilizantes sintéticos e agrotóxicos (HENRIQUE et al., 2017). 

Nos estudos realizados por (MACHADO et al., 2012), com brócolis (Brassica 

oleracea var. Italica) a atividade antioxidante nos brócolis orgânicos foi maior quando 

comparados com os brócolis convencionais. Segundo o autor, os dados obtidos, isto é, a 

maior capacidade antioxidante em orgânico, podem ser atribuídos aos compostos 

fenólicos presentes, porém deve-se levar em conta, que outras substâncias podem 

contribuir para aumentar a atividade antioxidante de um sistema, como os carotenoides, 

antocianinas, vitamina C, flavonoides entre outros. O modo de cultivo influenciou 

significativamente na atividade antioxidante e nos teores de compostos fenólicos 

analisados no estudo. 

Com objetivo de verificar se existem diferenças na atividade antioxidante entre os 

alimentos orgânicos e convencional, (KNAP et al. 2014), analisaram amostras de 

fazendas orgânicas e convencionais e observaram que, exceto para algumas colheitas, não 

há diferenças estatisticamente significativas em atividades antioxidantes entre frutas 

orgânicas e convencionais, ervas e vegetais, que foram incluídos no estudo. 

Ao avaliar a diferença na concentração de macronutrientes como Ca, Mg, Na, N, 

K e P entre culturas orgânicos e convencionais, com vegetais comumente usados na dieta 

europeia, os resultados mostraram que as hortaliças cultivadas organicamente geralmente 

apresentam um nível mais alto de macronutrientes. De todos os vegetais, as maiores 

concentrações de macroelementos foram encontrados em folhas de salsa e raízes de aipo. 

(GŁODOWSKA & KRAWCZYK, 2019) 

Apesar de existir uma série de dados disponíveis sobre diferentes atributos dos 

alimentos produzidos no sistema orgânico e convencional, não é possível fazer uma 

comparação válida, devido à grande variabilidade de parâmetros que deveriam ser 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S235255092100172X#!
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avaliados (ARBOS et al., 2010). Segundo SOLTOFT et al., (2010), para fazer 

comparações válidas entre vegetais produzidos em sistemas orgânicos e convencionais, 

importantes variações causadas por vários fatores, como a localização geográfica e 

estação de crescimento, devem ser incluídas, para assegurar que as possíveis diferenças 

encontradas são sistemáticas e confiáveis, o que não é o caso da maioria dos estudos 

realizados. 
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ABSTRACT 

This study carried out a comparative analysis of the physicochemical aspects phenolic 

compound content, carotenoids, anthocyanins, vitamin C, quantification of individual 

phenolic compounds and antioxidant capacity of the leaves of flat-leaf parsley 

(Petroselinum crispum var. neapolitanum), cultivated organically and conventional. 

Organic cultivation showed better DPPH free radical scavenging capacity than 

conventional cultivation, with 3.054 ± 0.07 and 4.013 ± 0.01 ug/mL, respectively. In the 

ABTS test, the organic vegetable also showed better sequestration capacity than the 

conventional one. The investigated flat-leaf parsley cultivars showed similar phenolic 

compounds profiles, however, marked differences were observed in their contents. In 

both cultivars, myricetin was the predominant phenolic compound, ranging from (159.03 

± 0.02 mg/100g) for organic flat-leaf parsley and (152 ± 0.45 mg/100g) for conventional 

flat-leaf parsley. The predominant class/group of polyphenols in flat-leaf parsley were 

phenolic acids (gallic, vanillic, chlorogenic, coumaric, caffeic and syringic acid) and 

flavonoids (rutin, quercetin, apigenin and myricetin). The physical-chemical analyzes 

showed different values in some analyzed parameters only for the ash content no 

significant difference was observed. The vegetable from the organic cultivation system 

presented the highest levels of carotenoids, anthocyanins and vitamin C, however, to 

determine the predominance of the practice of organic cultivation over the conventional 

one, it is necessary to carry out the inclusion of analyzes of other factors, such as climate, 

location and soil management, to ensure that possible differences found are systematic 

and reliable. 

Index terms: Vegetable; Antioxidant compounds; Quality food. 
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Resumo 

Este estudo realizou uma análise comparativa dos aspectos físico-químicos, teor de 

compostos fenólicos, carotenoides, antocianinas, vitamina C, quantificação dos 

compostos fenólicos individuais e capacidade antioxidante das folhas da salsa lisa 

(Petroselinum crispum var. neapolitanum) cultivada de forma orgânica e convencional. 

O cultivo orgânico apresentou melhor capacidade sequestrante de radicais livres DPPH 

que o cultivo convencional, apresentando, respectivamente (4,013 ± 0,01 ug/mL e 3,054 

± 0,07 ug/mL). No ensaio pelo método ABTS, a hortaliça orgânica também apresentou 

melhor capacidade sequestrante do que a convencional. Os cultivares de salsa lisa 

investigados apresentaram perfis de compostos fenólicos semelhantes, no entanto, 

diferença marcantes foram observados em seus conteúdos. Em ambos os cultivares, a 

miricetina foi o composto fenólico predominante, variando de (159,03 ± 0,02 mg/100g) 

para salsa lisa orgânica e (152 ± 0.45 mg/100g) para a salsa lisa convencional. A 

classe/grupo predominante de polifenóis na salsa lisa foram os ácidos fenólicos (ácido 

gálico, vanílico, cloorogênico, cumárico, cafeico e siringico) e flavonoides (rutina, 

quercetina, apigenina e miricetina). As análises físico-químicas apresentaram valores 

distintos em alguns parâmetros analisados, não foi observado diferenças significativas 

apenas para o teor de cinzas. A hortaliça proveniente do sistema de cultivo orgânico 

apresentou concomitante os maiores teores de carotenoides, antocianinas e vitamina C, 

no entanto, para se determinar a predominância da prática de cultivo orgânica sobre a 

convencional faz-se necessário, realizar a inclusão de analises de outros fatores, tais 

como, clima, localização e manejo do solo, para assegurar que as possíveis diferenças 

encontradas sejam sistemáticas e confiáveis. 

Termos para indexação: Hortaliças; Compostos antioxidantes; Alimentação de 

qualidade. 
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Introdução 

Nos anos recentes, a produção e o consumo de hortaliças têm crescido 

provavelmente devido a evidências de compostos antioxidantes (Silva et al., 2015). Em 

função disso, estas vêm ganhando popularidade e, no campo científico, tem se dado um 

aumento na investigação de seus compostos bioativos e de suas atividades biológicas 

(Laribi et al., 2015). Entre as hortaliças consumidas no Brasil está a salsa lisa 

(Petroselinum crispum var. neapolitanum). 

A salsa lisa (Petroselinum crispum var. neapolitanum) é uma erva bienal, 

originária do sul da Europa (região mediterrânea) e oeste da Ásia, sendo frequentemente 

utilizada com diferentes propósitos, tais como, condimento, ornamento e na medicina 

tradicional, membro da família Apiaceae, atualmente é cultivada em muitas áreas do 

mundo (Parthasarathy; Chempakam; Zachariah, 2008; Farzaei et al., 2013).  

Essa hortaliça é usada há muito tempo como tempero na culinária, e suas folhas 

tenras são usadas como adição aromática a saladas de vegetais e frutas. Os caules, folhas 

e sementes são ricos em óleos voláteis e flavonoides, e seus rizomas podem ser usados 

como remédio (Staniszewska et al., 2021). Existem muitos relatos sobre as atividades da 

hortaliça, como propriedades antioxidantes, diuréticas, anti-inflamatórias e 

antiagregantes plaquetárias (Ezer; Arisan, 2006; Campos; Balbi; Alves, 2009; Saleh et 

al., 2018 , Drăghici et al., 2018; Abu-Serie et al., 2019). No entanto, embora esta seja um 

condimento vegetal comumente utilizado, os estudos sobre sua composição ainda são 

insuficientes. 

Existe um grande número de estabelecimentos agrícolas que praticam a 

horticultura convencional e orgânica das diferentes variedades de hortaliças. De maneira 

geral, a agricultura convencional e a orgânica são os principais sistemas de cultivo para a 

produção de alimentos. Uma diferença importante entre os sistemas de cultivo 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464622000330#b0115
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464622000330#b0090
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464622000330#b0090
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464622000330#b0020
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convencional e de base ecológica, é o gerenciamento da fertilidade do solo que pode afetar 

a composição nutritiva das plantas, incluindo níveis de metabólitos secundários. Nos 

sistemas de produção convencional são utilizados fertilizantes que contêm nitrogênio 

inorgânico solúvel e outros nutrientes que estão mais diretamente disponíveis para as 

plantas (López-Yerena et al., 2019). 

A alimentação de qualidade e a nutrição adequada são vitais para a manutenção 

da saúde (Guerra et al., 2019). Por isso, as experiências de políticas públicas focalizadas 

na contextualização socioambiental do risco de contaminação, que reforcem ações 

direcionadas à produção de alimentos em sistemas de base ecológica, diversificados e 

adequados em ternos nutricionais, como os agroecológicos incentivam as possibilidades 

da abordagem sobre a agricultura sensível à nutrição. Tal abordagem é contrária aos 

modelos dominantes de produção e consumo de alimentos (Maluf et al., 2015). 

Dietas ricas em compostos bioativos podem contribuir na prevenção e redução 

dos riscos de desenvolvimento de doenças crônicas e cardiovasculares, por isso 

propensões por alimentos que apresentem em sua composição tais compostos, têm 

aumentado. Os compostos bioativos, além de atuarem como antioxidantes biológicos 

podem operar como excelentes conservadores, com ação antimicrobiana, estendendo a 

vida de prateleira de produtos alimentícios (Dung; Kim; Kang, 2008).  

Com base no exposto este estudo realizou uma análise comparativa dos aspectos 

físico-químicos, teor de compostos fenólicos, carotenoides, antocianinas, vitamina C, 

quantificação dos compostos fenólicos individuais e capacidade antioxidante 

(Petroselinum crispum var. neapolitanum) cultivada de forma orgânica e convencional. 

Material e Métodos  

https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0104-12902020000400320&script=sci_arttext#B29
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0104-12902020000400320&script=sci_arttext#B31
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A metodologia do trabalho é baseada na pesquisa descritiva, cujo 

acompanhamento do processo de produção e obtenção de produtos leva a pesquisa 

laboratorial, avaliando o resultado de uma série de procedimentos padronizados para 

obtenção de produtos (Pereira et al., 2018). 

Local de coleta 

As folhas da salsa lisa foram avaliadas sob dois sistemas de produção diferentes: 

convencional e orgânica. Para o desenvolvimento da pesquisa foi realizada a identificação 

de produtores da região, que realizam o cultivo da hortaliça de diferentes formas.  As 

amostras de salsa lisa orgânica foram coletadas em feiras de produtos orgânicos, das quais 

o produtor se encontra de acordo com os requisitos da legislação orgânica brasileira, já as 

amostras de salsa lisa convencional foram obtidas em feiras livres, em estádio de 

maturação comercial, ambas localizadas na cidade de Juazeiro do Norte, Ceará.  

Preparação dos extratos e amostras 

O extrato das folhas da salsa lisa (Petroselinum crispum var. neapolitanum), foi 

obtido, utilizando álcool etílico P.A. (95%). Para a preparação do extrato foram utilizados 

0,1 g das folhas da hortaliça, previamente trituradas e 20 mL do solvente. A mistura foi 

homogeneizada durante 1 hora usando frasco erlenmeyer em banho ultrassônico 

(Ultrasonic Cleaner modelo PS –20) a uma frequência de 40KHz e temperatura de 40°C. 

O sobrenadante foi utilizado nas análises. Utilizou-se esse extrato para a determinação do 

teor de composto fenólicos, capacidade antioxidante e teor de carotenoides da salsa lisa. 

A determinação do teor de antocianinas se deu a partir da pesagem de, 

aproximadamente, 0,1 g de amostra liofilizada, adicionaram-se 5 mL de metanol 

acidificado com 1% de HCl. 



  55 
 

Para as analises físico-químicas, as ervas foram organizadas em tabuleiros de 

alumínio e em seguida levados a secagem em estufa com circulação de ar a uma 

temperatura de 70° C por um período de 4 horas a fim de se obter a total secagem das 

folhas. Em seguida, as folhas secas foram trituradas e armazenadas em potes de vidro 

para evitar a umidade até o momento das análises. 

Na análise de fenólicos individuais, as amostras (1,5 g) foram extraídas com 10 

mL de metanol em banho ultrassônico (Ultrasonic Cleaner modelo PS –20) por 60 min 

em temperatura ambiente. Os sobrenadantes foram filtrados através de membranas de 

poliamida de 0,45 ÿm e usados para os ensaios. 

Fenóis Totais  

Para determinação do teor de compostos fenólicos totais do extrato das amostras, 

foi utilizado o reagente de Folin -Ciocalteau conforme método de Slinkard e Singleton 

(1977), com modificações, usando o ácido gálico como composto fenólico padrão, nas 

concentrações de 5; 10; 15; e 20 μg/mL, para construir uma curva de calibração. Foram 

preparadas soluções em etanol (1,0 mg/mL e 5,0 mg/mL) do extrato da amostra. Em 

eppendorfs de 1,5 mL, foi adicionado 100 μL de volume de solução do extrato da amostra 

(Concentração final da amostra 100,0 μg/mL), 820 μL de água destilada e 20 μL do 

reagente de Folin –Ciocalteu e agitados durante 1 min. 

 Em seguida adicionou-se 60 μL de uma solução de carbonato de sódio a 15 %. 

Após a adição do carbonato de sódio, os tubos foram agitados por 30 segundos, 

permanecendo, em seguida, a mistura em repouso por 2 horas, protegida da luz. 

Terminado o período de reação, realizou-se a transferência de 200 μL da mistura para 

placa de 96 poços e a absorbância foi medida a 760 nm. Todas as determinações foram 

realizadas em triplicata. A equação da curva de calibração do padrão ácido gálico foi: y 

= 0,0147x + 0,0085, com o coeficiente de correlação de R²= 0,9975, onde x é a 



  56 
 

concentração de ácido gálico e y é a absorbância a 760 nm. Os resultados foram expressos 

em miligramas de equivalente de ácido gálico (GAE) por 100 g da amostra. 

Perfil fenólico 

A identificação e quantificação de compostos fenólicos individuais foi realizada 

usando HPLC de fase reversa de acordo com o método desenvolvido por Nour, Trandafir 

e Cosmulescu (2013). A análise foi realizada usando um sistema de HPLC Finningan 

Surveyor Plus acoplado a um detector de arranjo de diodos e equipado com uma coluna 

Hypersil Gold C18 de fase reversa (5 μm, 250 × 4,6 mm).  

A fase móvel consistiu em solução aquosa de ácido acético a 1% (A) e metanol 

(B). As amostras foram eluidas com o seguinte gradiente: 0-27 min 90% A, 27-55 min 

90-60% A, 55-60 min 60% A, 60-62 min 60-56% A, 62-70 min 56% A, 70-71 min 56-

90% A e 71-75 min 90% A. A taxa de fluxo foi de 1 mL/min e o volume de injeção foi 

de 5 μL. A temperatura da coluna foi mantida a 20°C. 

 Os cromatogramas foram adquiridos em três comprimentos de onda diferentes 

(254, 278 e 300 nm) de acordo com os máximos de absorção dos compostos analisados. 

Cada composto foi quantificado de acordo com as medições da área do pico, que foram 

relatadas nas curvas de calibração dos padrões correspondentes. O teor de compostos 

fenólicos individuais investigados foi expresso em mg por 100 g de peso fresco. 

Capacidade antioxidante 

O potencial antioxidante do extrato, foi determinado pelo método 

fotocolorimétrico in vitro por sequestro do radical livre estável DPPH (1,1-difenil-2-

picril-hidrazila) (Mensor et al., 2001). Em eppendorfs de 1,5 mL adicionou -se 450 μL da 

solução de DPPH em 50 μL de soluções do extrato nas concentrações de 5; 1; 0,5 e 0,1 

μg/mL. A mistura ficou sob agitação em aparelho ultrassônico durante 30 minutos, 
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protegida da luz. Em seguida 200 μL foi transferido para placa de 96 poços e a 

absorbância foi detectada em espectrofotômetro Elisa UV-Vis a 517 nm.  

Todas as determinações foram realizadas em triplicata. A solução de DPPH possui 

uma coloração roxa intensa, o potencial antioxidante de uma amostra pode ser visualizado 

pelo progressivo descoloramento da solução de DPPH, após o tempo de reação ao abrigo 

da luz. Como branco utiliza - se como controle negativo utilizou-se a mistura de 450 μL 

da solução de DPPH com 50 μL de álcool etílico e como controle positivo utilizou-se o 

ácido ascórbico nas concentrações de 1; 2; 3 e 4 μg/mL (50 μL) com 450 μL da solução 

de DPPH. 

A amostra do presente estudo teve sua CE50 determinada, ou seja, a concentração 

do antioxidante necessária para reduzir em 50 % o radical DPPH inicial da reação. Os 

resultados da CE50, definida como concentração efetiva, foram expressos em μg/mL. A 

CE50 representa uma das maneiras muito utilizada para expressar o potencial antioxidante 

de uma amostra usando o método do DPPH. 

O ensaio de descoloração do ABTS foi realizado de acordo com a metodologia de 

Silva et al. (2006). O radical ABTS foi preparado adicionando 5 mL da solução de ABTS 

7 mmol L-1 com 88 μL da solução de perssulfato de potássio 140 mmol L-1, reagindo 

durante 14 horas ao abrigo da luz. Para o ensaio, 1 mL da solução do radical ABTS foi 

diluída em EtOH até obter uma absorbância ± 0,7 a 734 nm. Foram preparadas soluções 

das amostras na concentração de 5,0 g/mL-1. Quantidades apropriadas foram misturadas 

com a solução de ABTS. Como controle positivo foi utilizado o trolox. Após 6 minutos 

de agitação em aparelho de ultrassônico ao abrigo da luz, a quantidade de radicais de 

ABTS foi registrada em espectrofotômetro UV-Vis no comprimento de onda de 734 nm. 
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Teor de carotenoides 

A extração foi realizada com acetona pura refrigerada em 0,1g de amostra, sob 

agitação até completa extração dos pigmentos. Os carotenoides foram transferidos para 

éter de petróleo e levados a um volume em balão volumétrico. A leitura da absorbância 

foi realizada em espectrofotômetro (DU®640 Spectrophotometer, Beckman) a 450 nm e 

o teor de carotenoides totais expresso em μg. g-1 bs referentes a termos de β-caroteno (A1% 

1cm de 2592, em éter de petróleo), aplicando-se a Lei de Beer (Rodriguez-Amaya, 2001). 

Teor de antocianinas 

A concentração total de antocianinas foi medida pelo método de pH diferencial 

descrita por Rodriguez-Saona et al., (1998). A pós a preparação das  amostras estas 

foram gitadas em tubos Falcon contendo a amostra com a solução de metanol que foi 

mantida no escuro por 1 hora, a 4 ºC e, em seguida, centrifugou-se a amostra por 15 

minutos a 3.500 rpm. No sobrenadante, as absorbâncias foram medidas a 530 e 700 nm, 

tendo água destilada como branco. As absorbâncias foram determinadas em pH 1,0 e 

4,5. A concentração de antocianinas totais foi expressa em mg cianidina-3-glucosídeo.g
-

1 
de matéria seca, calculado conforme a Equação. 

Antocianinas totais = (A x MW x DF x 100 x V) / (Є x L x m). 

Em que: 

MW: 449,2 (g mol
-1

); 

Є: 26.900 (peso molar de cianidina-3-glucosídeo); 

DF: fator de diluição; 

L: volume de diluição;  

M: peso da amostra. 
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Análises físico-químicas 

pH 

Realizado através de determinação em potenciômetro Digimed –DM-20, com a amostra 

à temperatura de 20ºC (IAL, 2008). 

Acidez Titulável (%) 

Método volumétrico,através de titulação com NaOH e indicador fenolftaleína, sendo os 

resultados expressos em % de ácido cítrico (IAL, 2008). 

Umidade (%) 

Para análise do teor de umidade, foi determinado pela remoção da água por aquecimento 

em estufa regulada entre 100 –105° C por 24 horas (IAL, 2008). 

Ferro e fosforo (mg/100) 

Foram obtidos por leitura em espectrofotômetro digital com faixa visível de 340 a 1000 

nanômetros (AOAC, 1997). 

Cinzas (%) 

Consiste no resíduo inorgânico decorrente da incineração que permanece após a queima 

da matéria orgânica, entre 550° (IAL, 2008). 

Cálcio (mg/100) 

Determinado por titulação com EDTA 0,01 M, utilizando uma pequena quantidade de 

calcon como indicador e agitando frequentemente, até que a coloração da solução da 

amostra mude para cor azul intenso (IAL, 2008). 

Análise quantitativa da vitamina C 

Este método é aplicado para a determinação de vitamina C ou ácido L-ascórbico, 

em alimentos in natura ou enriquecidos, quando a quantidade da referida da vitamina 

for maior que 5 mg, e baseia-se na oxidação do ácido ascórbico pelo iodato de potássio 
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(IAL, 2008). 

 Foram pesados 5 g de amostra em balança analítica, em seguida a amostra foi 

transferida para um frasco Erlenmeyer de 250 ml, com 50 ml de água destilada e 

adicionados 10 ml de ácido sulfúrico 20%. Após a homogeneização, adicionou-se 1 ml 

de solução de iodeto de potássio 10%  e 1 ml de solução de amido 1%. Logo após, as 

amostras foram tituladas com solução de iodato de potássio 0,02 M até coloração azul. 

O cálculo utilizado para a verificação do valor de vitamina C seguiu a Equação: 

Vitamina C por cento (mg) = 100 x V x F  /P 

Onde: 

V = volume de iodato gasto na titulação 

 F = 8,806 (iodato 0,02 M) 

P = número de gramas ou ml da amostra 

Análise estatística 

Todo o experimento foi realizado com três lotes de amostras, analisados 

individualmente, em triplicata. Os resultados foram expressos pela média ± DP (desvio 

padrão). A análise estatística foi realizada utilizando o programa estatístico Graph pad 

prism 6. Os resultados obtidos foram submetidos ao test t e análise de variância 

(ANOVA), assumindo p<0,05 (5%) seguida de comparação de médias pelo teste Tukey.  

Resultados e discurssão 

Teor de compostos fenólicos e Compostos fenólicos individuais 

Em diversas regiões do Brasil e em outros países, têm sido realizados estudos com 

a finalidade de comparar a composição química, qualidade nutricional e a segurança do 

consumo de produtos hortícolas obtidos a partir de diferentes tipos de sistemas de 
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produção (Favaro-trindade, 2007; Arbos et al., 2010; Bavec et al., 2010; Ferreira et al., 

2010; Luthria et al., 2010; Soltoft et al., 2010).  

A tabela 1 demostra o teor de composto fenólicos da salsa lisa orgânica e 

convencional, de acordo com os resultados uma diferença estaticamente significativa foi 

observada entre os sistemas de cultivos estudados, a salsa lisa orgânica apresentou um 

maior teor de compostos fenólicos (864 ± 0,09 mg EAG.100 g-1). 

Tabela 1. Compostos fenólicos totais. 

Amostras Compostos fenólicos 

Convencional 770,9 ± 1,045 a 

Orgânica 864,0 ± 0,57 b 

Dados são médias (n=3) ± desvio-padrão. Letras diferentes na mesma coluna significa 

que diferem entre si pelo teste t (P < 0,05). Compostos fenólicos totais expressos em mg 

do equivalente ácido gálico g-1 amostra fresca.  

No que concerne às concentrações de substâncias bioativas, como é o caso dos 

compostos fenólicos, estudos realizados anteriormente apresentaram um teor mais 

elevado em hortaliças provenientes de sistemas orgânicos de produção (Arbos et al., 

2010; Negrão et al., 2021). Em geral, as plantas aromáticas são matrizes complexas 

quanto ao seu conteúdo em compostos fenólicos (Cao et al., 2010).  

 O conteúdo de compostos fenólicos individuais da salsa lisa orgânica e 

convencional são apresentados na tabela 2. Os cultivares de salsa lisa investigados 

apresentaram perfis de compostos fenólicos semelhantes, no entanto, diferença marcantes 

foram observados em seus conteúdos. Em ambos os cultivares, a miricetina foi o 

composto fenólico predominante, variando de (159,03 ± 0,02 mg/100g) para salsa lisa 
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orgânica e (152 ± 0.45 mg/100g) para a salsa lisa convencional. A classe/grupo 

predominante de polifenóis na salsa lisa foram os ácidos fenólicos (ácido gálico, vanílico, 

clorogênico, cumárico, cafeico e siringico) e flavonoides (rutina, quercetina, apigenina e 

miricetina). 

Tabela 2. Teores de compostos fenólicos individuais totais em cultivares de salsa lisa 

orgânica e convencional. 

Compostos fenólicos  Salsa lisa orgânica 

(mg/100 g de peso fresco) 

Salsa lisa convencional 

(mg/100 g de peso fresco) 

Ácido gálico 4,56 ± 0,03a 3,82± 0,1b 

Ácido vanílico 3.76 ± 0,09c 4,02± 0,07c 

Ácido clorogênico 1.81± 0,07d 1.43± 0,03d 

Ácido cumárico 2.53± 0,12e 3.03± 0,08e 

Ácido cafeico 5,7 ± 0,01f 3,32± 0,11g 

Ácido siringico 10.73± 0,48h 7,8± 0,07i 

Rutina 4.32± 0,23j 4,21± 0,54j 

Quercetina 92.33± 2,19k 89,02± 0,03l 

Apigenina 36,02 ± 0,02m 34± 0,32n 

Miricetina 159,03 ± 0,02o 152± 0,45p 

Dados são médias (n=3) ± desvio-padrão. Letras diferentes na mesma coluna 

significa que diferem entre si pelo teste t (P < 0,05). compostos fenólicos individuais 

totais expressos em mg/100 g de peso fresco. 
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São vários os fatores que podem interferir no conteúdo dos compostos fenólicos, 

entre eles estão sazonais, temperatura, disponibilidade hídrica, poluição atmosférica, 

danos mecânicos e ataque de patógenos (Fontana et al., 2018; Salomão-Oliveira et al., 

2018; Rodrigo-García et al., 2019). Além disso, o cultivo no solo também pode resultar 

em variabilidade ano a ano na composição de fitoquímicos e no rendimento total 

(Bourgaud et al., 2001). Portanto, a identificação estrutural dos compostos fenólicos pode 

ser afetada pela estrutura química dos analitos estudados, pelos métodos de extração 

selecionados, pela composição/natureza da planta aromática e pelas condições de 

armazenamento (Costa et al., 2013). 

O teor de fenólicos totais é muito alto nas plantas, especialmente nas ervas 

medicinais (Tupec et al., 2017). Petroselinum crispum (Mill.) Nym. ex AW Hill, é uma 

erva amplamente cultivada para fins alimentícios e medicinais (Chaves et al., 2011; Gadi 

et al., 2012). Esse fato pode justificar os elevados valores de teor de compostos fenólicos 

encontrados na salsa lisa.  

Os maiores teores de compostos fenólicos individuais da espécie de hortaliça em 

estudo foram os flavonoides em ambos os sistemas de cultivo, sendo os valores mais 

elevados no sistema de cultivo orgânico. Os flavonoides são compostos dominantes da 

salsa lisa (Pápay et al., 2012). Estudos  realizados identificaram compostos semelhantes 

aos encontrados neste estudo na salsa (Petroselinum crispum), bem como outros 

fitoquímicos bioativos (apigenin, luteolina, cosmosiína, quercetina, kaempferol, ácido p-

cumárico e miricetina) (Justesen; Knuthsen; Leth, 1998; Mattila; Astola; Kumpulainen, 

2000; Fejes et al., 2000; Justesen; Knuthsen, 2001; Gebhardt et al., 2005; Yildiz et al., 

2008; Huber et al., 2009; Cao et al., 2010; Parvu et al., 2010; Gadi et al., 2012; Pápay et 

al., 2012; Stan et al., 2012; Farzaei et al., 2013). 
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Nour, Trandafir e Cosmulescu (2017), relataram diversos compostos fenólicos 

encontrados na salsa (Petroselinum crispum) como: ácido gálico, ácido vanílico, ácido 

clorogênico, ácido cafeico, ácido siríngico, ácido cumárico, ácido ferúlico, ácido 

sinápico, ácido salicílico, rutina, ácido elágico, miricetina, ácido transcinâmico e 

quercetina. Os resultados do estudo de Frattani et al., (2021), forneceu um perfil de 

HPLC-DAD-MS/MS do extrato de Petroselinum crispum var. neapolitanum Danert, a 

apiina mostrou ser o composto fenólico mais abundante no extrato, foi revelou também a 

presença de muitos ácidos cumáricos derivados.  

Capacidade antioxidante 

Em relação à capacidade de sequestrar o radical livre DPPH, o resultado foi 

expresso em CE50, uma vez que esse parâmetro indica a concentração da amostra 

necessária para reduzir em 50% o DPPH. Quanto menor o valor de CE50, maior o 

potencial antioxidante da hortaliça. Os extratos da salsa lisa convencional e orgânica 

analisados neste estudo foram testados na concentração de 1 μg. mL-1, apresentando, 

respectivamente, (4,013 ± 0,01 ug/mL e 3,054 ± 0,07 ug/mL), expressando esse potencial 

antioxidante como capacidade sequestrante de radicais livres (Tabela 3). 

Tabela 3. Potencial Antioxidante Total (AAT), segundo métodos de Captura do Radical 

Livre - DPPH, Captura do Radical Livre – ABTS.  

Amostras ABTS CE50 (ug/mL)  DPPH CE50 (ug/mL) 

Convencional 6,031 ± 0,08 a 4,013 ± 0,01 d 

Orgânica 4,062 ± 0,07 b 3,054 ± 0,07 e 

Trolox 11,06 ± 0,09 c  

https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/coumaric-acid
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Ácido ascórbico  0,2554 ± 0,02 f 

Dados são médias (n=3) ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma coluna significa 

que diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).  CE50 é definida como a quantidade 

de antioxidante necessário para diminuir ou reduzir a concentração inicial do radical em 

50%. 

 O cultivo orgânico apresentou melhor capacidade sequestrante de radicais livres 

que o cultivo convencional. O controle positivo utilizado nesse ensaio foi o ácido 

ascórbico. No ensaio pelo método ABTS utilizou-se como controle positivo o trolox, a 

salsa lisa orgânica (4,062 ± 0,07 ug/mL) também apresentou melhor capacidade 

sequestrante do que a convencional (6,031 ± 0,08 ug/mL) corroborando com os resultados 

do ensaio com DPPH. 

Diferentes extratos de caules e folhas de Petroselinum crispum apresentaram ação 

antioxidante em modelos in vitro (Fejes et al., 2000; Wong; Kitts, 2006; Vora; Patil; 

Pillai, 2009). Ferreira et al., (2022) determinou o potencial antioxidante da salsa 

(Petroselinum crispum), este apresentou menor capacidade antioxidante por DPPH 

(59,21 ± 0,07%) em comparação com os resultados deste estudo. 

Nos estudos de Negrão et al., (2021), os vegetais oriundos do sistema de cultivo 

hidropônico e orgânico apresentou maior potencial antioxidante em comparação ao 

sistema de cultivo convencional. Contudo, os métodos de análise utilizados para 

determinar a atividade antioxidante em alimentos podem influenciar a quantidade final 

dos antioxidantes, bem como os solventes utilizados na extração desses compostos, 

repercutindo na determinação da atividade antioxidante (Burgos et al., 2013). 

De acordo com dados da literatura, as culturas orgânicas apresentaram maior 

potencial antioxidante do que convencionais (Worthington, 2001; Pichi et al., 2012; Lo 
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scalzo et al., 2013; Borguini et al., 2013; Rigueira et al., 2016; Sofo et al., 2016; Carrillo 

et al., 2019; Negrão et al., 2021). Por outro lado, (Doumett et al., 2008; Heimler et al., 

2012; Knap et al., 2014) argumentam que não há diferença na atividade antioxidante entre 

produtos de diferentes sistemas agrícolas. 

A maior capacidade antioxidante em orgânico, podem ser atribuídos aos 

compostos fenólicos presentes, porém deve-se levar em conta, que outras substâncias 

podem contribuir para aumentar a atividade antioxidante de um sistema, como os 

carotenoides, antocianinas, vitamina C, flavonoides entre outros (Machado et al., 2012). 

Teor de carotenoides totais, antocianinas e vitamina C  

Os teores de Carotenoides totais dos condimentos analisados foram expressos em 

μg.g -1 base seca referentes a β-caroteno. Os resultados podem ser observados na Tabela 

4. Observa – se que a variação do teor de carotenoides totais, foi mais elevado para a 

amostra orgânica.  

Tabela 4. Teor de carotenoides totais. 

Amostras Carotenoides (μg.g -1 bs) 

Convencional 198,54± 0,76 a 

Orgânica 283, 67 ± 0,11b 

Dados são médias (n=3) ± desvio-padrão. Letras diferentes na mesma coluna significa 

que diferem entre si pelo teste t (P < 0,05). Teor de Carotenoides totais expresso em μg. 

g-1 bs referentes a termos de β-caroteno. 

A salsa lisa cultivada de forma orgânica apresentou maior teor de antocianinas em 

comparação à salsa lisa convencional, com valores respectivos (453, 12 ± 0,34 mg 
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cianidina-3-glucosídeo. g-1 e 293,1± 0,66 mg cianidina-3-glucosídeo. g-1), conforme 

apresentado na Tabela 5. 

Tabela 5. Teor de antocianinas totais. 

Amostras Antocianinas (mg cianidina-3-

glucosídeo. g-1 de matéria seca) 

Convencional 293,1± 0,66 a 

Orgânica 453, 12 ± 0,34 b 

Dados são médias (n=3) ± desvio-padrão. Letras diferentes na mesma coluna significa 

que diferem entre si pelo teste t (P < 0,05). 

Rodriguez-Amaya, (2001) analisando a presença de carotenoides em vegetais de 

folhas verdes, detectou a presença dos carotenoides α-criptoxantina, 9-cis e 13-cis-β-

caroteno e β-caroteno em amostras de salsa. A salsa lisa apresentou um alto teor de 

carotenoides em ambos os sistemas de cultivos estudados. Ferreira et al., (2022) verificou 

elevados níveis de carotenoides (205,95 ± 0,17 µg / g) nos extratos de salsa (Petroselinum 

crispum), corroborando com os resultados do presente estudo. 

A vitamina C, também conhecido como ácido ascórbico, é um potente 

antioxidante e é essencial para uma variedade de funções biológicas, como cicatrização 

de feridas, síntese de colágeno e regulação do sistema imunológico (Paschoal et al., 

2013). A maior parte das plantas e dos animais tem a capacidade de sintetizar vitamina 

C. Em seres humanos, no entanto, a vitamina C não pode ser sintetizada em função da 

incapacidade de produzir a enzima necessária para tal processo. Sendo assim, a melhor 

maneira de obtermos vitamina C é através da alimentação. Algumas das principais fontes 

são: frutas cítricas (limão, laranja), acerola, caju, goiaba, repolho, brócolis, couve-flor, 

groselhas pretas, pimentão doce, salsa, batatas, batatas doces, couves de Bruxelas, 
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morangos, manga. Também é encontrada no fígado, bem como no leite e carne, mas para 

estes em quantidades menores (Cavalari; Sanches 2018). 

 Os vegetais são fontes ricas de vitamina C e, portanto, muitos pesquisadores 

determinaram o seu conteúdo. Ao compara o conteúdo de vitamina C da salsa lisa, 

observou – se que as folhas da salsa lisa orgânica (132, 2 ± 0,08 mg/100g) apresentou 

maiores teores do que o sistema de produção convencional (127,6 ± 0,05 mg/100g), 

conforme tabela 6. 

Tabela 6. Conteúdo de Vitamina C 

Amostras Vitamina C(mg/100g) 

Convencional 127,6 ± 0,05a 

Orgânica 132, 2 ± 0,08b 

Dados são médias (n=3) ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma coluna significa 

que diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).   

A folhagem da salsa é uma rica fonte de vitamina K, vitamina C, vitamina A e 

minerais orgânicos (Bakowski; Michalik, 1986; Wills et al., 1986; Michalik; Dobrzanski, 

1987; Athar et al.,1999). Cardoso et al., (2011), comparou a concentração de vitamina C 

(ácido ascórbico (AA) e ácido desidroascórbico (DHA)) e carotenoides (licopeno e β-

caroteno) entre três frutas produzidas pela agricultura orgânica e convencional. O teor de 

AA foi significativamente maior na acerola orgânica em relação à sua produção 

convencional. Por outro lado, o teor de AA foi significativamente maior nos morangos 

convencionais do que nos orgânicos. A produção convencional também apresentou teores 

significativamente maiores de DHA e β-caroteno do que as frutas orgânicas.  
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Análises físico-químicas 

Os valores das análises físico-químicas das folhas da salsa lisa orgânica e 

convencional, estão expressos na tabela 7. Conforme sua acidez, os alimentos são 

divididos em alimentos de baixa acidez (pH > 4,5), alimentos ácidos (pH entre 4,0 e 4,5) 

e alimentos muito ácidos (pH < 4,5) (Krolow, 2006). Com base nos resultados as folhas 

da salsa lisa orgânica apresentaram uma baixa acidez com cerca de (7,37± 0,03) do 

potencial hidrogeniônico (pH), as folhas convencionais expressaram valores inferiores 

(6,44± 0,09), se comparada com a forma de cultivo orgânica, ambas as amostras 

apresentaram uma baixa acidez. 

Tabela 7. Valores das análises físico-químicas das folhas da salsa lisa orgânica e 

convencional.  

Determinações Valores médios 

Orgânica Convencional 

pH 7,37± 0,03 a 6,44± 0,09 b 

Acidez titulável (%) 0,13%± 0,04 c 0,19%± 0,02 d 

Umidade (%) 83%±0,03 e 84%± 0,06 f 

Ferro (mg/100) 5,8mg/100g± 0,08 g 5,1mg/100g± 0,02 h 

Fosforo (mg/100) 56,2mg/100g±0,0 i 55,8mg/100g± 0,09 j 

Cinzas (%) 1,71%±0,05 l 1,69%±0,06 l 

Calcio (mg/100) 124mg/100g±0,07 m 122mg/100g± 0,05 n 

Dados são médias (n=3) ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma coluna significa 

que diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).   
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 Quanto menor o pH, maior a acidez titulável e vice-versa (Aroucha et al., 2010). 

Considerando que a salsa lisa convencional apresentou o menor pH, sua acidez titulável 

foi maior (0,19%± 0,02) enquanto a salsa lisa orgânica teve (0,13%±0,04). O teor de 

umidade quando comparando a hortaliça sob a forma de cultivo estudada houve diferença 

significativa entre si. No entanto, para as amostras orgânicas e convencionais este 

parâmetro apresentou teor acima de 80%.  

Verificou-se que o teor de umidade da hortaliça convencional foi considerado alto 

(84% ± 0,06) em relação a hortaliça orgânica (83%±0,03). A salsa lisa orgânica exibiu os 

maiores valores para o teor de ferro, fosforo e cálcio, respectivamente (5,8mg/100g ± 

0,08; 56,2mg/100g±0,01; 1,71%±0,05). Não houve diferenças significativas para o teor 

de cinzas. 

Ferreira et al., (2020) realizou a analise físico-químicas comparativas entre 

tomates oriundos dos sistemas de cultivo orgânico e convencional, este apresentou 

resultados distintos em alguns dos parâmetros como umidade e pH. Entretanto, o teor de 

cinzas, os sólidos solúveis e a atividade de água não apresentaram variação entre as 

amostras. 

Apesar do estudo não apresentar resultados discrepantes entre os tipos de tomate, 

quando associados os comprovados impactos negativos à saúde decorrentes do uso de 

agrotóxicos e as características de maior aroma, sabor e durabilidade, aqui denotados pelo 

teor de pH, conclui – se que as hortaliças de cultivo orgânico tendem a ser a melhor 

escolha do consumidor em detrimento ao convencional (Ferreira et al., 2020). 

Arce-Amezquita et al., (2019), determinaram o valor nutricional, de legumes 

disponíveis para os consumidores, os resultados obtidos neste estudo evidenciam que o 

método de produção tem uma função muito importante sobre o valor nutricional, desta 
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forma a agricultura praticada em condições favoráveis, podem ser uma estratégia para 

aumentar o valor nutricional de frutas e vegetais.  

Apesar de existir uma série de dados disponíveis sobre diferentes atributos dos 

alimentos produzidos no sistema orgânico e convencional, não é possível fazer uma 

comparação válida, devido à grande variabilidade de parâmetros que deveriam ser 

avaliados (Arbos et al., 2010). 

O termo qualidade de alimentos nos permite um conceito que agrupa aspectos 

importantes para a escolha daqueles mais adequados à saúde humana, como tipo de 

produção e qualidade nutricional, organoléptica, sanitária e ambiental (Rumiato; 

Monteiro, 2017). Alguns dos receios específicos em relação à qualidade dos alimentos 

incluem alteração na qualidade nutricional, toxicidade por resíduos de agrotóxicos, 

possível resistência a antibióticos de culturas geneticamente modificadas e potencial 

alergenicidade e carcinogenicidade pelo consumo de alimentos transgênicos (Burlandy et 

al., 2012;  Nitzke et al., 2012). 

Os modelos de produção convencional mostram limitações, como a contaminação 

mundial da cadeia alimentar por resíduos de agrotóxicos e fertilizantes sintéticos e a 

redução dos teores de nutrientes e sabores dos alimentos. Esse fato indica a necessidade 

de substituição desse modelo de produção por aqueles de base ecológica, pautados na 

agrobiodiversidade e sustentabilidade, cuja produção de alimentos seja livre de 

agrotóxicos (Bombardi, 2017;  Carneiro et al., 2015). 

A agroecologia mostra-se como um modelo de produção alternativo, cujo manejo 

responsável dos recursos naturais, através da abordagem sistêmica, engloba as dimensões 

ecológica, social, cultural e econômica. Ao fortalecer a democracia, a cidadania, a 

autonomia e a participação comunitária dos atores sociais como agricultores e 

https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0104-12902020000400320&script=sci_arttext#B13
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0104-12902020000400320&script=sci_arttext#B13
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0104-12902020000400320&script=sci_arttext#B34
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0104-12902020000400320&script=sci_arttext#B11
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0104-12902020000400320&script=sci_arttext#B15
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agricultoras familiares, resgata saberes e práticas tradicionais e populares e promove 

saúde, qualidade de vida e sustentabilidade, (Pelicioni; Azevedo,  2011). 

Devido ao substancial aumento do interesse do consumidor pelos alimentos 

orgânicos, existe a necessidade de conhecer o alcance das bases científicas para as 

alegações de superioridade atribuídas aos produtos orgânicos (Borguini; Torres, 2006). 

Numerosos estudos revelam que os alimentos produzidos organicamente têm tendência a 

possuírem menor teor de nitrato, maior teor de vitamina C, matéria seca e compostos com 

ação antioxidante (Deus et al., 2019).  

Frente as determinações realizadas, embora tenha sido demonstrado variação nos 

resultados obtidos do presente estudo, na maioria dos testes ficou superioridade da salsa 

lisa proveniente do sistema de cultivo orgânico, quando comparadas com o sistema 

convencional. A hortaliça em estudo pode ser vista como fonte dietética de antioxidantes 

naturais que podem trazer benefícios à saúde, cujo consumo deve ser estimulado. 

Diversas pesquisas ainda são necessárias para verificar a atividade biológica da salsa lisa, 

porém sua atividade tem se mostrado eficiente em testes realizados com variadas 

finalidades. 

Conclusão 

A hortaliça proveniente do sistema de cultivo orgânico apresentou concomitante 

os maiores teores de compostos fenólicos, capacidade antioxidante, carotenoides, 

antocianinas e vitamina C, as análises físico-químicas apresentaram valores distintos em 

alguns parâmetros analisados, no entanto, para se determinar a predominância da prática 

de cultivo orgânica sobre a convencional faz-se necessário, realizar a inclusão de analises 

de outros fatores, tais como, clima, localização e manejo do solo, para assegurar que as 

possíveis diferenças encontradas sejam sistemáticas e confiáveis.  

https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0104-12902020000400320&script=sci_arttext#B36
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Capitulo 2:Avaliação microbiológica das folhas da salsa lisa (Petroselinum crispum 

var. neapolitanum) sob diferentes condições de produção. 

 

Microbiological evaluation of parsley (Petroselinum crispum var. neapolitanum) leaves 

under different production conditions. 

 

RESUMO - A salsa lisa (Petroselinum crispum var. neapolitanum) originária da Europa, 

pertence à família Apiaceae é considerada uma hortaliça muito utilizada como 

condimento, no qual suas folhas, são implementadas secas ou in natura em diversas 

receitas da culinária brasileira. As hortaliças são consumidas normalmente cruas, 

podendo estar contaminadas com microrganismos patogênicos que causam, 

consequentemente, danos à saúde dos consumidores. Com base no exposto o presente 

estudo foi executado com o objetivo de determinar a presença de Salmonella spp/25g e 

contagem de coliformes a 45°C NMP/g nas folhas da salsa lisa (Petroselinum crispum 

var. neapolitanum) orgânica e convencional. As folhas da salsa lisa oriundas dos sistemas 

de cultivos orgânico e convencional estão em conformidade com a legislação do Brasil 

em relação à ausência de Salmonella spp. As amostras convencionais das folhas da salsa 

lisa apresentaram maior contaminação de origem fecal (86 NMP/g) em comparação com 

as folhas da salsa lisa orgânica(57NMP/g), no entanto, embora as amostras convencionais 

tenham apresentado valores superiores, ambas as amostras apresentaram valores 

inferiores ao limite máximo estabelecido pela legislação RDC n° 331/2019. Levando em 

consideração todo conteúdo selecionado para realizar a elaboração desta pesquisa, é de 

grande valia que trabalhos futuros venham abordar assuntos como este, principalmente 

de forma prática, afim estabelecer resultados mais próximos dos valores reais. Pesquisas 

práticas voltadas a esse assunto, agregam dados que garantem uma seguridade tanto no 



  81 
 

meio de saúde quanto no meio científico para o consumo de alimentos. 

Palavras-chave: Hortaliças, Microbiologia, Contaminação, Microrganismos 

patogênicos. 
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INTRODUÇÃO 

Nas últimas décadas a busca por uma vida saudável têm crescido exponencialmente 

devido a mudança do padrão social relacionada a globalização. Desta forma a busca por 

produtos naturais sem conservantes e sem aditivos tem aumentado, com destaque para os 

vegetais, como hortaliças e frutas em geral os quais se tornaram cada vez mais 

valorizados. Outro fator que levam a sociedade a buscar formas de alimentação mais 

saudáveis são os problemas de saúde relacionados a má alimentação por meio de 

alimentos industrializados, sendo eles embutidos ou enlatados (MARTINS et al., 2021). 

A salsa lisa (Petroselinum crispum var. neapolitanum) originária da Europa, 

pertence à família Apiaceae é considerada uma hortaliça muito utilizada como 

condimento, no qual suas folhas, são implementadas secas ou in natura em diversas 

receitas da culinária brasileira para conferir aroma e sabor, por se tratar de uma hortaliça 

está pode ser produzida de forma orgânica ou convencional ( STANISZEWSKA et al., 

2021) 

O cultivo orgânico baseia-se na utilização de adubos naturais que estimulam os 

processos microbianos que ajudam a garantir a qualidade do solo, o que impede a 

degradação (FILGUEIRA, 2008). Nos sistemas de produção convencional são utilizados 

fertilizantes que contêm nitrogênio inorgânico solúvel e outros nutrientes que estão mais 

diretamente disponíveis para as plantas (LÓPEZ-YERENA et al., 2019). 

Normalmente cultivo de hortaliças e vegetais é realizado em hortas, onde muitas 

das vezes, a céu aberto e na própria área urbana onde podem existir diversos risco para a 

produção desses alimentos naturais, como fossas, esgotos abertos e animais de rua. Por 

esse motivo, o cultivo se torna propicio para a contaminação de agentes microbiológicos 

e parasitológicos. Os principais agentes infecciosos nessas situações são: os Coliforme e 

a Salmonella spp., os dois agentes são comuns em hortas (SILVA et al., 2021). 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S014765132100316X#bib20
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S014765132100316X#bib20
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0104-12902020000400320&script=sci_arttext#B29
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Como as hortaliças são consumidas normalmente cruas, elas podem estar 

contaminadas com microrganismos patogênicos que causam, consequentemente, danos à 

saúde dos consumidores (TAKAYANAGUI et al., 2001; SANTANA et al., 2006; 

TAKAYANAGUI et al., 2007). Os procedimentos de pré-preparo e preparo (seleção, 

higienização, sanitização e enxágue, corte e embalagem), são necessários para garantir a 

segurança do alimento, levando em consideração o fato de que frutas, hortaliças e vegetais 

podem ser veículos de microrganismos devido a exposição destes alimentos após a 

colheita, no processo de transporte, distribuição por fornecedores e armazenamento. 

(MARCHI et al., 2011). 

Com base no exposto o presente estudo foi executado com o objetivo de determinar 

a presença de Salmonella spp/25g e contagem de coliformes a 45°C NMP/g nas folhas da 

salsa lisa (Petroselinum crispum var. neapolitanum) orgânica e convencional. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Local de coleta 

As folhas da salsa lisa foram avaliadas sob dois sistemas de produção diferentes: 

convencional e orgânica. Para o desenvolvimento da pesquisa foi realizada a identificação 

de produtores da região que realizam o cultivo da hortaliça de diferentes formas. Para as 

analises microbiológicas analisou-se 40 amostras de folhas da salsa lisa, sendo que 20 

compreenderam as amostras de cultivo convencional, e a outra metade proveniente de 

cultivo orgânico. As amostras de salsa lisa orgânica foram coletadas em feiras de produtos 

orgânicos, das quais o produtor se encontra de acordo com os requisitos da legislação 

orgânica brasileira, já as amostras de salsa lisa convencional foram obtidas em feiras 

livres, em estádio de maturação comercial, ambas localizadas na cidade de Juazeiro do 

Norte, Ceará. orgânico. 
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Preparação das amostras 

As análises microbiológicas ocorreram mediante dois métodos de higienização, 

onde inicialmente, no primeiro método, realizou – se a lavagem com água corrente, em 

seguida as folhas foram imersão em solução detergente a 1% por 3 minutos e enxaguadas 

em água corrente. No segundo método foi feito a lavagem com água corrente e 

higienização com solução de hipoclorito de sódio a 1% por 15 minutos e enxágue.  

Análises Microbiológicas 

Foram determinadas presença de Salmonella spp/25g e contagem de coliformes 

a 45°C NMP/g segundo metodologias descritas por (APHA, 2015) por serem 

parâmetros microbiológicos estabelecidos pela Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA) na Resolução RDC nº  331/2019. 

Análise estatística 

Todo o experimento foi realizado com três lotes de amostras, analisados 

individualmente, em triplicata. Os resultados foram expressos pela média ± DP (desvio 

padrão). A análise estatística foi realizada utilizando o programa estatístico Graph pad 

prism 6. Os resultados obtidos foram submetidos ao test t e análise de variância 

(ANOVA), assumindo p<0,05 (5%) seguida de comparação de médias pelo teste Tukey.  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Ultimamente tem se observado uma mudança na alimentação da população no que 

se refere ao aumento do consumo de hortaliças “in natura”, pois estes alimentos fornecem 

inúmeros benefícios ao organismo como, por exemplo, o desenvolvimento e regulação 

orgânica do corpo (OLIVEIRA et al., 2006).  

No entanto, as hortaliças consumidas cruas constituem um dos importantes grupos 

de alimentos responsáveis pela transmissão de doenças entéricas. A contaminação das 

mesmas pode ocorrer na horta, resultante da utilização de água de irrigação ou adubos 
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inadequados, no transporte ou por manipulação nos pontos de venda, e as sucessivas 

manipulações aumentam as chances de contaminação (TAKAYANAGUI, 2001). 

No presente estudo as amostras convencionais apresentaram maior contaminação 

de origem fecal com valor médio de (86 NMP/g) (Tabela 1), em comparação com as 

folhas da salsa lisa orgânica com valor médio de (57 NMP/g). A legislação RDC 

nº331/2019 estabelece um limite máximo até 100 NMP/g ou 102 NMP/g, desta forma, 

embora as amostras convencionais tenham apresentado valores superiores, ambas as 

amostras estão em condições satisfatórias para o consumo. 

Tabela 1. Resultado da análise estatística para determinação de coliformes a 45°C 

(NMP/g) nas amostras de cultivo convencional e orgânico e Contaminação por 

Salmonella ssp. 

Dados são médias (n=3) ± desvio-padrão da contagem coliformes a 45°C (NMP/g). Letras 

diferentes na mesma coluna significa que diferem entre si pelo teste t (P < 0,05). 

A contaminação por coliformes a 45°C indica a qualidade do solo e da água 

utilizada no manuseio das hortaliças, independentemente do tipo de cultivo (COSTA et 

al., 2012), e, portanto, pode-se supor que as amostras convencionais foram cultivadas em 

locais insalubres, podendo ter recebido adubos contendo dejetos fecais de animais ou de 

humanos ou irrigados com água contaminada.  

A presença de coliformes em água e alimentos, em alguns casos, pode não ser 

indicativo de contaminação fecal, porque participam desse grupo bactérias cuja origem 

Procedimento Coliformes a 45°C em NMP  Salmonella spp/25g 

Salsa lisa 

convencional 

Salsa lisa 

orgânica 

Controle/In natura 86±0,02a 57±0,23b Ausência 

Pré-lavagem com água 41±0,16c 18±0,01d Ausência 

Lavagem com detergente 8,0±0,56e 5,0±0,06f Ausência 

Lavagem com solução de 

hipoclorito de sódio  

14±0,11g 5,0±0,04h Ausência 
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direta não é exclusivamente entérica. Esse fato decorre da capacidade de colonização 

ambiental desses microrganismos, em especial, do solo (LANDGRAF, 1996). O exemplo 

mais comum de um coliforme é a Escherichia coli, a principal diferença dela é sua 

característica termotolerante, pois ela só é capaz de realizar a fermentação da lactose a 

44,5 °C, algumas cepas de Klebsiella e Enterobacter também possuem essa característica 

(SILVA et al., 2006). 

A ausência ou não de coliforme a 45ºC, é um forte indicador das condições 

sanitárias de lugar como um renomado restaurante, ou até mesmo em comércios 

localizados em feiras locais ao ar livre. A análise microbiológica de coliformes fecais 

pode ser utilizada por matadouros e outras empresas do ramo alimentício para determinar 

as condições sanitárias do local. No gênero dos coliformes existe a família 

Enterobacteriaceae, que abriga os gêneros Escherichia, Enterobacter, Klebsiella e 

Citrobacter. A Escherichia coli é uma cepa que possui origem fecal, além de ser a 

principal representante dos coliformes fecais (BIER et al., 2017). 

Santana et al. (2006) ao analisarem alfaces orgânicas constataram contaminação 

por coliformes fecais em 100% e 97% das amostras nos respectivos estudos. Nos 

resultados de Teixeira et al. (2019) a qualidade higiênico-sanitária de alfaces do tipo 

crespa em restaurantes self-service do hipercentro de Belo Horizonte (MG), demonstrou 

que 5% das amostras apresentaram contagem para coliformes à 45°C acima do limite 

permitido pela legislação vigente e nenhuma amostra apresentou presença de Salmonella 

spp. 

Estudo comparativo de diferentes protocolos de higienização realizado por Oliveira 

et al. (2012) mostraram que a lavagem apenas com água reduziu em dois ciclos 

logarítmicos a contaminação média de coliformes fecais, de 1,21 x 105 UFC/g para 9,40 

x 103 UFC/g em oito pés de alfaces coletados no comércio de Porto Alegre - RS. 
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Nascimento et al. (2010) ao higienizarem uvas com diferentes sanitizantes 

verificaram que o hipoclorito de sódio reduziu a contagem inicial de coliformes fecais em 

todas as amostras estudadas, corroborando com os resultados deste estudo. Após a pré-

lavagem, observou-se uma diminuição na contagem de coliformes nas amostras 

convencionais de 86 NMP/g para 41 NMP/g, ou seja, redução de aproximadamente 50% 

da contaminação. Da mesma forma ocorreu nas orgânicas, em que houve diminuição da 

contagem, de 57 NMP/g para 18 NMP/g. Após a lavagem com detergente, a redução da 

contaminação nas folhas da espécie em estudo convencional foi para 08 NMP/g e nas 

orgânicas para 05 NMP/g, ou seja, apresentaram redução significativa quando 

comparadas com a etapa controle (Salsa lisa in natura). A descontaminação pelo segundo 

método, nos dois tipos de cultivo, também foi significativa, sendo que nas amostras do 

sistema de cultivo convencional a redução de coliformes foi de 86 NMP/g para 14 NMP/g 

e nas amostras orgânicas a redução foi de 57 para 5 NMP/g. 

Ao comparar o primeiro método de higienização com o segundo método na redução 

da população de coliformes a 45°C (NMP/g) das folhas da salsa lisa “in natura” (etapa 

controle) e após os processos de higienização verificou-se que ambos os métodos foram 

eficientes para a redução da contaminação por coliformes a 45ºC. 

De acordo com os resultados apresentados na tabela 1, não foi presenciada 

Salmonella spp. nas amostras convencionais nem nas orgânicas estando todas em 

conformidade com a legislação reportada. Salmonella spp. é considerada patogênica por 

causar infecções alimentares, tendo ação invasiva ao intestino humano ao aderir à mucosa 

do mesmo, assim, a RDC nº331/2019 não permite sua presença nas hortaliças como 

também em outros alimentos. 

A Salmonella spp., é uma bactéria entérica responsável por graves intoxicações 

alimentares, sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos registrados em vários 
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países (TESSARI et al., 2003; MAIJALA et al., 2005; MREMA; MPUCHANE; GASHE, 

2006; SURESH; HATHA; SCREENIVASA, 2006). A sua presença em alimentos é um 

relevante problema de saúde pública que não deve ser tolerado nos países desenvolvidos, 

e principalmente nos países em desenvolvimento, porque os sinais e sintomas podem ser 

mal diagnosticados, sobrecarregando ainda mais todo o sistema de saúde (FLOWERES, 

1988). 

Devemos ressaltar que a maioria dos sorotipos desse gênero são patogênicos ao 

homem, apresentando diferenças de sintomatologia (PELCZAR et al., 1996; 

GERMANO; GERMANO, 2003; TRABULS et al., 2004). De acordo com a Organização 

Mundial de Saúde (OMS), a veiculação desta bactéria pode ser facilitada pela mudança 

de hábitos alimentares da população (LEE et al., 2015). Além disso, o crescimento da 

população mundial, a introdução da tecnologia na pecuária e agricultura, mudanças 

climáticas podem também impactar a segurança dos alimentos. Dessa maneira, esses 

alimentos representam ameaças para vida dos indivíduos vulneráveis, como: grávidas, 

crianças (menores de 1 ano, de 1 a 4 anos), adultos com doenças subjacentes e idosos 

(SILVA et al., 2016).  

O Brasil, entre os anos de 2007 e 2017, foram notificados ao ministério da saúde 

6.632 surtos de doenças transmitidas por alimentos e Salmonella foi a principal 

causadora, estando envolvida em 7,5% dos casos, seguida de Escherichia coli com 7,2% 

(BRITO et al., 2020). 

A sanidade das hortaliças que são consumidas cruas é fator relevante à saúde 

devendo ser garantida também pela desinfecção com produtos químicos que tenham ação 

eficaz na eliminação, redução e ou remoção de microbiota presente. Atualmente as 

hortaliças podem ser produzidas de forma orgânica e convencional. Um dos pontos 

questionados sobre o sistema de produção orgânica é a possibilidade de contaminação 
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causada pelo uso intensivo de dejetos de animais como insumo natural (PEREIRA et al., 

2021). 

Nascimento et al. (2005); Machado et al. (2012) analisando amostras de hortaliças 

frescas comercializadas no Brasil, também não encontraram contaminação por 

Salmonella spp., por outro lado, estudo com 129 hortas na região de Ribeirão Preto/SP, 

detectou a presença de Salmonella spp. em cerca de 3,1% das hortas amostradas 

(TAKAYANAGUI et al., 2001). Estudos realizados por Abreu et al. (2010) e Arbos et 

al. (2010) em alfaces provenientes de cultivo com adubação orgânica plantadas em áreas 

experimentais não evidenciaram a presença da Salmonella spp. 

Pesquisas disponíveis na literatura registraram ausência de Salmonella spp. em 

amostras obtidas a partir do cultivo orgânico (SANTANA et al., 2006; PRADO et al., 

2008). Tresseler et al. (2009), determinou a qualidade microbiológica de hortaliças, 

anterior e posteriormente ao processo de sanitização, de acordo com seus resultados a 

Salmonella spp., foi observada em duas amostras de rúcula minimamente processadas "in 

natura". A sanitização não proporcionou a eliminação do microrganismo, sendo que as 

duas amostras, analisadas logo após esse procedimento, permaneceram contaminadas 

pelo patógeno. 

Rocha et al. (2015), realizou a analise microbiológicas 

das hortaliças alface (Lactuva sativa L) e couve folha (Brassica oleracea L) sendo os 

resultados confrontados com a resolução RDC n° 331/2019 da ANVISA, onde 

constataram presença de Salmonella spp. em 100% das amostras analisadas e presença 

de coliformes a 45°C em 20,8% das amostras de alface e em 25% das amostras de couve- 

folha, valores estes que ultrapassa o permitido pela legislação. 

 Bertani et al. (2022), buscou identificar e quantificar microrganismos patogênicos, 

bem como avaliar as características químicas de compostos orgânicos e seus efeitos na 
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produção orgânica de alface. Neste estudo a presença da Salmonella spp. não foi 

evidenciada, no entanto, os níveis de coliformes termotolerantes estiveram acima do 

limite máximo na maioria dos ciclos, o que indicou que o processo de compostagem não 

foi realizado corretamente. Isso demonstra que a prática da compostagem, se não 

realizada adequadamente, influenciará negativamente a qualidade microbiológica tanto 

do composto quanto da alface. 

O controle de qualidade em hortaliças in natura está diretamente relacionado a 

saúde pública, por este motivo, as atividades dos postos de vigilância sanitária de fato 

possuem grande importância, não apenas como agentes de fiscalização dos alimentos, 

mas também para garantir que os produtores desses produtos realizem as atividades de 

cultivo de forma ideal e correta, ocasionando assim um alimento seguro para consumo, 

melhorando a qualidade de vida àqueles que fazem o uso deste (SILVA et al., 2021). Por 

fim, afirma-se que por meio de um produto com qualidade e seguridade garante que 

menos surtos por doenças transmitidas por alimentos aconteçam, evitando de forma 

substancial a sobrecarga nos sistemas de saúde pública. 

CONCLUSÃO 

As folhas da Salsa lisa in naturas de ambos os sistemas de cultivo se apresentaram, 

antes e pós a lavagem ou higienização com hipoclorito de sódio, em conformidade com 

a legislação do Brasil para coliformes a 45°C. As folhas da salsa lisa in naturas dos 

sistemas de cultivos orgânico e convencional estão conforme a legislação do Brasil em 

relação à ausência de Salmonella spp. Os procedimentos de higienizações propostos neste 

trabalho são eficazes para garantir a segurança microbiológica de hortaliças. 

Levando em consideração todo conteúdo selecionado para realizar a elaboração 

desta pesquisa, é de grande valia que trabalhos futuros venham abordar assuntos como 

este, principalmente de forma prática, afim estabelecer resultados mais próximos dos 
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valores reais. Pesquisas práticas voltadas a esse assunto, agregam dados que garantem 

uma seguridade tanto no meio de saúde quanto no meio científico para o consumo de 

alimentos. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A partir dos dados obtidos ao longo desta pesquisa, percebeu-se a importância de 

estudos sobre a qualidade nutricional de hortaliças oriundas dos sistemas de cultivo 

orgânico e convencional, pois, um grande número de fatores pode afetar a qualidade de 

um alimento, como por exemplo, fatores genéticos (variedades), clima, condições de solo, 

armazenamento pós-colheita e modo de produção (orgânico ou convencional). Neste 

sentido, a probabilidade de se conseguir um resultado de pesquisa mais confiável, na 

comparação entre orgânicos e convencionais, aumenta quando um maior número de 

variáveis supracitadas é monitorado. 

Os agricultores orgânicos que seguem um enfoque agroecológico, podem 

conseguir resultados satisfatórios em vários aspectos ligados à sustentabilidade. Em 

relação à qualidade nutricional, de forma geral, ainda não existe um consenso sobre a 

superioridade dos orgânicos. No entanto, é preciso que haja uma ação mais efetiva por 

parte da sociedade, em particular dos consumidores, na busca de uma alimentação de 

qualidade.  

Se o número de propriedades convencionais continuar sendo o padrão dominante, 

provavelmente será difícil encontrar no mercado alimentos totalmente livres de resíduos, 

mesmo que produzidos organicamente. Apesar de não existir um aval da comunidade 

científica de que plantas cultivadas organicamente são melhores para saúde da população, 

pela simples falta de dados epidemiológicos, não há dúvidas de que é preciso mais atenção 

da saúde pública para os problemas causados pelo sistema convencional. Além disso um   

maior número de informações possíveis, deve estar disponível ao consumidor na hora da 

escolha de um alimento de qualidade. 

 


