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Resumen o Abstract

COMPARACION DE VITAMINA C EN JUGOS CITRICOS ORGANICO Y JUGOS CITRICOS DE CULTIVO
TRADICIONAL INTENSIVO. CONSUMIDOR DE ORGANICOS.

Runca Rocio, rorun25@hotmail.com

Universidad ISALUD

Introduccioén: La agricultura organica crecid considerablemente en los ultimos afios como respuesta a una desconfianza
creciente del consumidor al tradicional sistema intensivo de produccién, ofrece alimentos naturales, sin uso de
agroquimicos ni semillas transgénicas. Objetivos: Conocer el contenido de acido ascérbico en frutas organicas y de
cultivo tradicional intensivo. Analizar el perfil del consumidor de alimentos organicos y describir que buscan en este
tipo de alimentos. Metodologia: El disefio utilizado en la investigacion es del tipo descriptivo observacional. Como
herramienta se utilizé la técnica de titulacion de acido ascorbico. La muestra quedd conformada por alimentos orgénicos
y no orgéanicos, 12 frutas organicas certificadas, de supermercado y de verduleria (4 naranjas, 4 pomelos y 4 limones).
Encuesta a consumidores de orgénicos (n:50) . Resultados: no se encontraron diferencias significativas en la cantidad
presente de &cido ascérbico en las distintas variedades de frutas. Consumidor de organicos: tiene una edad promedio de
37,94 afios, nivel de estudios universitario y un ingreso mensual mayor a $5000, el principal motivo de consumo es por
ser libre de agroquimicos. El 42% consume varias veces al dia. Conclusiones: En el presente estudio no se encontraron
diferencias significativas entre las frutas de cultivo tradicional intensivo (verduleria-supermercado) y las de cultivo
organico en cuanto a su concentracién de acido ascérbico en el momento que llegan al consumidor. EI consumo de
estos productos viene de la mano de un cambio de estilo de vida, buscan alimentos sanos, es un consumidor activo
preocupado por la salud y el ambiente.

PALABRAS CLAVES: organicos, cultivo tradicional, &cido ascérbico, consumidor de organicos.
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1- INTRODUCCION

En los Gltimos afios se volvié comun escuchar hablar sobre la alimentacion organica y la necesidad
de generar nuevos hébitos de produccion y consumo, h&bitos mas naturales, menos dafiinos con el
medio ambiente y la salud. EIl consumidor promedio presenta una desconfianza creciente por los
alimentos que ofrece el mercado tradicional (supermercados- verdulerias), el mismo reclama la
falta de sabor y color de los vegetales que consumen a diario. Esto disparé un interrogante en
algunos sectores de la sociedad: ¢solo los alimentos de cultivo tradicional tienen menos sabor y
color? (O también tienen menor valor vitaminico-mineral? Las corrientes naturistas afirman que
estamos alimentandonos de alimentos envejecidos, “vacios” y toxicos, que el mercado nos ofrece
alimentos cultivados intensivamente, con el uso de semillas transgénicas que mejoran el color,
tamafio y produccion, y el abuso de fertilizantes y pesticidas. Productos que salen al mercado con
poco control y sin una real certeza del dafio ambiental y a la salud del hombre que estos generan.
Este tipo de produccion contamina suelo, aire y agua lo que afecta directamente a la comida. El
monocultivo y la baja rotacion de las tierras disminuyen el valor nutricional de los suelos, se
extraen los nutrientes de los mismos generando “grandes desiertos” proceso que esta ocurriendo

actualmente a nivel mundial.

La agricultura orgénica crecio considerablemente en los Gltimos afios como respuesta a esta crisis
alimentaria, ofrece alimentos naturales, sin uso de agroquimicos ni semillas transgénicas, la misma

promueve el uso de una produccion sustentable con el medio ambiente y con el consumidor.

La planta utiliza como mecanismo de defensa contra plagas y hierbas competidoras la sintesis de
diversas sustancias como alcaloide, aceites esenciales, terpenos y compuestos fendlicos.La
agroindustria al utilizar gran cantidad de pesticidas y plaguicidas, no le genera a la planta la
necesidad de sintetizar estas sustancias protectoras, y es por esto que tambien se cree que la
cantidad disponible de nutrientes en los alimentos de cultivo tradicional es méas baja que al ser

cultivados organicamente sin uso de plaguicidas.
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Es por lo descripto que la finalidad de este trabajo de investigacion es medir la cantidad de acido
ascorbico presente en alimentos producidos organicamente y en alimentos producidos bajo normas
de cultivo tradicional intensivo, y evaluar si se presentan diferencias significativas entre las dos

formas de produccion.

2- MARCO TEORICO Y ESTADO DEL ARTE

2-1 Cultivo tradicional intensivo

“El comercio internacional de alimentos existe desde hace miles de afios pero, hasta no hace
mucho, los alimentos se producian, vendian y consumian en el ambito local. Durante el ultimo
siglo, la cantidad de alimentos comercializados a nivel internacional ha crecido exponencialmente
y, hoy en dia, una cantidad y variedad de alimentos antes nunca imaginada circula por todo el

planeta...” (1)

La agricultura intensiva es un sistema de produccién agricola que hace un uso intensivo de los
medios de produccion. El actual modelo agro-alimentario (conocido como el modelo agroneo-
liberal, el modelo intensivo o el modelo agro-industrial) es promovido por las grandes
trasnacionales de la agro-quimica, la ingenieria genética agraria y el comercio agrario. EIl mismo da
prioridad a la mercantilizacién de la agricultura y la alimentacién, siendo el mercado el que
determina qué, cdmo y cuanto se produce y se consume, y no elementos como la salud, la nutricion

o las diferentes culturas de las personas.

Este sistema generd una pérdida de agrobiodiversidad e impactos en la biodiversidad natural.
Dentro de la gran biodiversidad de especies, como lechugas, maiz 0 manzanas, en cada especie se
ha ido desarrollando un enorme abanico de variedades: antes por ejemplo habia cientos de
variedades de lechugas. La FAO estima que desde 1.900 se ha perdido el 75% de estas variedades
vegetales y razas animales. La agroindustria estd produciendo lo que se conoce como un
“estrechamiento de la diversidad genética” en que se basa nuestra alimentacion. Seleccionando las
especies que generan mayor produccion y son mas resistentes a plagas y temperaturas. Se produce

una homogeneizacion de la biodiversidad agraria. (2)

La Expansion de los Monocultivos
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“...El monocultivo es la clase de la agricultura que fue inventada para servir a los grandes
intereses de los agronegocios. Para que funcione, primero hay que destruir los sistemas y el
conocimiento agricola tradicional, luego alejar la produccion de tierras que no sirven por
improductivas. Después, conseguir grandes extensiones de tierra para plantar un solo cultivo. Y
haciendo esto estas destruyendo totalmente un ecosistema dentro del cual hay varias maneras de
mantener la fertilidad de la tierra, ofreciendo nutrientes y autoreciclandose, como prueban los
bosques que tienen una antigliedad de miles de afios. Pero si se destruye el ecosistema, se necesitan
fertilizantes. Y en los ecosistemas mas complejos hay animales e insectos que depredan y son
depredados, manteniendo asi complejos tejidos de vida que mantienen su balance. Pero si lo
destruimos, necesitamos pesticidas...” (3) 10 que genera un circulo vicioso y un aumento necesario

de agroguimicos para la produccion de alimentos.

Actualmente los monocultivos se han incrementado draméaticamente a través del mundo. Hay gran
expansion geografica de suelos dedicados a un solo cultivo y a la produccion afio a afio de la misma
especie de cultivo sobre el mismo suelo. La mecanizacion, el mejoramiento de variedades de
cultivos y el desarrollo de agroquimicos para la fertilizacion y el control de plagas y malezas son las
tecnologias que permitieron este cambio de paradigma en la agricultura mundial. (1)

Para sostener este tipo de cultivo se debe incrementar el uso de pesticidas y fertilizantes, generando
una excesiva dependencia de estos insumos agroindustriales. Estas tecnologias estan impactando
negativamente sobre el medio ambiente y sobre las comunidades vecinas a los campos, viendo en

aumento malformaciones en recién nacidos, gran intoxicacion y cancer. (4)

A nivel de los suelos se ve una creciente erosion, pérdida de fertilidad, deplecién de las reservas de
nutrientes, salinizacién y alcalinizacién, polucion de los sistemas de aguas y pérdida de tierras de
cultivos fértiles debido al desarrollo urbano.

A su vez a nivel produccion se ven perdidas de cultivos, plantas silvestres y recursos genéticos,
reaparicion de plagas y resistencia genética a los pesticidas, contaminacion quimica y destruccién
de los mecanismos de control natural. Bajo condiciones de manejo intensivo, el tratamiento de
tales “enfermedades” requiere un incremento de los costos externos hasta tal punto que, en algunos

sistemas agricolas, la cantidad de energia invertida para producir un rendimiento deseado sobrepasa
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la energia cosechada. El actual modelo de monocultivos basado en combustibles fésiles no es
sostenible ni podré alimentar a todos. (2)

“... El costo indirecto del uso de pesticidas por los dafios al medio ambiente y la salud publica

12

deben ser balanceados contra estos beneficios...” L0s costos ambientales de contaminacién mas
los costos sociales (envenenamiento y enfermedades) por el uso de pesticidas alcanzd cifras
enormes en los Ultimos afios. Sin embargo el uso de agroquimicos y pesticidas estd en aumento. La
contaminacion por nitrato de las aguas estd muy extendida y a niveles peligrosos en muchas

regiones del mundo. (3)

Plaguicidas

Son sustancias 0 mezclas de sustancias destinadas a prevenir o combatir cualquier plaga. Se
clasifican segin lo que combaten en: herbicidas (hierbas), insecticidas (insectos), helicidas

(babosas), molusquicidas (caracoles), fungicidas (hongos) y acaricidas (acaros).

Segun su composicién quimica, estan los organoclorados (DDT, Aldrin, Dieldrin HCH, etc.) y los
organofosforadas (Metilparathion, Malathion,etc), caracterizados por la presencia de cloro y

fésforo.

El modo en que los plaguicidas pueden llegar a contaminar los alimentos vegetales se puede dar en
dos momentos, antes o después de la recoleccion. Antes de la recoleccion, el plaguicida se
incorpora cuando se lo aplica directamente o se fumigan semillas, suelos o cultivos, el producto
gueda de esta forma sobre la parte visible de la planta o penetra en la tierra y se absorbe por sus
raices. La cantidad de plaguicida que permanezca sobre los cultivos va a depender de la frecuencia
de la aplicacidn, del periodo que transcurra entre la aplicacion y la cosecha y del régimen de lluvias,
que favorece el arrastre mecanico. En un clima caluroso y seco, el residuo de plaguicida permanece
por mas tiempo. Los mismos por su gran volatidad pueden llegar de forma indirecta a cultivos
donde no se lo aplico, como producto del viento, puede llegar a otros campos, poblados vecinos y

rios. Una vez cosechado el producto, se vuelve a rociar con plaguicida para fumigar el mismo. (4)

Muchas veces la intoxicacion por plaguicidas afecta a quienes los aplican, comercializan y
transportan, por no adoptar en su manejo las medidas de seguridad correspondientes. Esto ocurre

por via inhalatoria o cutanea, muy poco por via digestiva. Los alimentos llegan al consumidor con
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residuos de plaguicidas también y paraddjicamente es el propio hombre que lo facilita a través del
abuso en la utilizacion de estos productos y de las malas practicas agricolas con que muchas veces
los aplican, sin respetar los periodos de carencia (tiempo que transcurre entre la aplicacion del
plaguicida y el consumo del alimento) o de re-entrada (tiempo que transcurre entre la aplicacion de
un plaguicida y el reintegro de los trabajadores al lugar). Esto llevd a numerosos casos de

intoxicaciones.

El fenémeno de bioacumulacion de los plaguicidas que se realiza a lo largo de la cadena
alimentaria, llega a tener tal magnitud que hasta los pingiiinos de Antértida presentan plaguicidas
como el DDT en sus grasas. Esto hace pensar que cualquier hombre puede tener este residuo en su

organismo.

Los sintomas de intoxicacion con plaguicidas son variados, los organoclorados pueden ocasionar
procesos agudos (incubacion de 30 min a horas) y crénicos (de varias semanas a meses). La via de
ingreso mas habitual en caso de los agudos es la inhalatoria. En cuanto a la digestiva, la ingestion de
DDT afecta al sistema nervioso, produce gran excitabilidad, temblores y convulsiones. La
presentacion crénica prevalece cuando el toxico se ingiere con los alimentos y el agua, debido a la
persistencia de los organoclorados en las grasas corporales. Estos pueden producir nauseas,
vomitos, dolor abdominal, fotofobia, vértigo, pérdida de equilibrio y de sensibilidad alrededor de la
boca y en extremidades. En los casos crénicos hay alteracién de la férmula sanguinea, necrosis
hepatica, paralisis de nervios craneales y de los miembros. En lactantes, puede alterar el desarrollo
neuroldgico. La agencia para el medio ambiente (EPA) de EEUU califica al DDT como un posible

cancerigeno para los seres humanos. (4)

Los organofosfatados producen alteraciones digestivas (hipersecrecién de saliva, nauseas, vomitos y
diarreas) alteraciones respiratorias (tos, ahogo, asfixia) alteraciones cardiovasculares (taquicardia,
hipertension- hipotension) alteraciones neuromusculares (contracciones frecuentes, calambres,
paralisis). El efecto hacia el sistema nervioso se debe a que los organofosforados inhiben una
enzima colinesterasa, ubicada a nivel de las terminaciones nerviosas. Su efecto se manifiesta

generalmente entre pocos minutos y horas después de su ingestion.

Para evitar esta contaminacion hay que respetar los tiempos de carencia de cada vegetal, tener

practicas agricolas conscientes respetando los limites maximos de residuos (LMR), entendidos
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como la maxima concentracion de una sustancia quimica determinada que puede administrarse en

un alimento sin que signifique dafio para la salud”

En el Mercado Central de Buenos Aires funciona uno de los pocos laboratorios del pais capacitado
para detectar estos residuos tdxicos, creado inicialmente para ser el epicentro de control de frutas y
verduras de todo el pais. Pero el sistema se desregul6 en 1992 y hoy s6lo se controla un 20% de lo
que se consume en la ciudad y el conurbano bonaerense. Los productores no tienen la obligacion de
controlar los restos de plaguicidas de sus productos. Aunque éticamente los operadores del sistema
frutihorticola- productores, distribuidores, mayoristas y minoristas- son los responsables primarios
en cumplir con las buenas practicas y garantizar la aptitud para el consumo de todos los productos.
Existe una verdadera interaccion entre la ineficacia del estado y la irresponsabilidad empresarial

para dar como resultado el nivel de inseguridad alimentaria que vive el consumidor argentino.

La Ingestién diaria admisible (IDA) de un producto quimico es la ingestion diaria que, durante una

vida, parece no conllevar riesgos aparentes para la salud de los consumidores, sobre la base de todos
los datos conocidos en el momento en el que la Reunién Conjunta FAO/OMS sobre Residuos de
Plaguicidas realiza la evaluacion del producto quimico en cuestion. Se expresa en miligramos de

producto quimico por kilogramo de peso corporal (2).

Alimentos transgénicos

Los organismos modificados genéticamente o transgénicos son elementos que solamente pueden
existir gracias a un desarrollo en laboratorio. Son organismos que cruzan todas las fronteras
naturales que hasta ahora han controlado la evolucion de los seres vivos“...la mejora vegetal
moderna consiste en la introduccion consiente de diversidad genética en las poblaciones- por
cruzamiento de progenitores con caracteristicas sobresalientes y complementarias- y en la
seleccion de plantas con genes que confieren los caracteres agronomos deseados, hasta alcanzar
niveles altos de adaptacion, uniformidad genética y estabilidad agronomica. Con el objetivo de
aumentar el rendimiento y mejorar la calidad nutritiva y tecnologica de los productos agricolas...”
(5)EI uso préctico de las variedades transgénicas se inicié en 1996 y crecié exponencialmente. En

el 2007 se sembraron mas de 110 millones de hectareas en 23 paises. Por cultivos, la mayor
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superficie sembrada corresponde a la soja (57%), el maiz (25%) la papaya y el zapallo. Las
caracteristicas méas difundidas son la tolerancia a herbicidas, la resistencia a insectos o ambas a la
vez. Las nuevas semillas aumentaron consistentemente el rendimiento y han reducido el uso de
agroguimicos. Entre 1996 y 2005 el monopolio de la soja transgénica en Argentina y Brasil supero
la produccién de EEUU. En los paises en vias de desarrollo la cosecha transgénica representa mas
del 40% de la superficie sembrada.

Tabla n°1: Objetivos de modificacion transgénico de semillas

Objetivo Ejemplo

Plagas y enfermedades Resistencia a insecto del taladro maiz Bt,

algodon, Bt, soja Bt

Resistencia a herbicidas Resistencia a glifosato (soja, maiz)

Factores del suelo Tolerancia a salinidad, acidez, exceso de
aluminio

Factores climéticos Resistencia a choque térmico, a heladas y al

estrés oxidativo

Fuente: El ingenio y el hambre, de la revolucion agricola a la transgénica (5)

La finalidad de las aplicaciones biotecnoldgicas agroalimentarias han estado orientadas casi

exclusivamente para beneficiar ciertos sectores de la industria agropecuaria. (6)

La bioseguridad de las plantas transgénicas y los alimentos derivados de ellas se evalGan caso a
caso, segun un riguroso proceso en el que se tienen en cuenta los posibles riesgos imaginados, el
cultivo aprobado es sometido a seguimiento y la autorizacién puede ser revocada en cualquier
momento en que surja una alarma fundada. Sin embargo poco se sabe del efecto del consumo de
estos productos a largo plazo, se adjudica la causa de la gran prevalencia de enfermedades como el

cancer al consumo de vegetales transgénicos con restos de agroquimicos. (5)

Dada la globalizacién de las fuentes alimenticias, tanto para la alimentos organicos como para la
produccion convencional se da un cierto conflicto entre la calidad gustativa y la necesidad
comercial, ya que el momento optimo de la recoleccion de un producto dado es distinto si se atiende

a las propiedades organolépticas o si se adapta a las necesidades de transporte, distribucion,
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almacenamiento y comercializacion. La recoleccion adelantada de productos que se consumen,
dentro y fuera de estacion, después de un transporte de larga distancia y un almacenamiento
prolongado, provoca en una fruta o verdura determinada, una inevitable disminucién de la calidad

organoléptica.

Un mercado globalizado prioriza variedades de alto rendimiento (bajo precio por unidad de peso),
que ademés sean susceptibles de ser transportados a larga distancia y almacenados durante un
tiempo. Esto a hecho que en los mercados predominen a lo largo del afio un reducido numero de
variedades mas baratas que compiten con otras mas caras por su menor rendimiento, las cuales se

venden en estacion o dejan de cultivarse. (5)

Crisis global de la alimentacion

El mundo actualmente se encuentra en una crisis de produccion, no porque falten alimentos. Al
contrario, desde 1985 el planeta en su totalidad produce mas alimentos de los que serian necesarios
para alimentar a todos los comensales del mundo, y en Argentina, exportadora de productos
agropecuarios, esta afirmacion es particularmente cierta, la disponibilidad alimentaria permitiria que

cada argentino tomara mas de 3mil kilocalorias por dia.

Esta crisis de productividad no es una crisis de suficiencia, existe porque la forma de producir
nuestros alimentos pone en duda que podamos seguir haciéndolo en cantidad y diversidad en el dia
de mafiana “... Tenemos que pensar que todo cultivo agricola es la gestion mas o menos astuta de
ecosistemas especialmente simplificados. Suelo, agua y biota, los microorganismos sobre todo,
proporcionan los fundamentos biofisicos insustituibles de esos ecosistemas. Deberiamos cuidar
esos factores basicos que hacen sustentable la produccion porque nuestra civilizacion puede vivir
sin internet pero se desintegrara en pocos afios sin abonos nitrogenados, y en unos meses sin

proliferacion bacteriana...” (6)

Deslocalizacion de la dieta

La deslocalizacion de la dieta es una caracteristica saliente de la produccién alimentaria en la era
industrial. Este proceso comienza en el siglo XIX, en Europa, cuando los suministros locales no

alcanzaban para sostener la poblacion concentrada en los cinturones industriales y comienzan a
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depender de la importacion proveniente de otros paises. Los alimentos viajan miles de kilometros

hasta llegar al consumidor ¢Qué edad tienen nuestros alimentos a la hora de consumirlos?

Los alimentos de las ciudades industriales se vuelven cada vez mas extraterritoriales, dependiendo

de relaciones comerciales y politicas con otras regiones y paises. (6)

Las frutas que se comercializan en gran escala, han sido cultivadas mejorando sus propiedades: la
resistencia a las condiciones climaticas adversas, a plagas y enfermedades. Esto permite uniformar
la época de recoleccion, la maduracion, el rendimiento, la estabilidad durante el almacenamiento, la
textura y el color. No siempre se tiene encuentra el flavor y la jugosidad, el interés se ha
concentrado en conseguir tamafios similares, una recoleccion eficaz y una carne fuerte para resistir

los tratamientos tecnologicos.

Maduracion de frutos vy pico climatérico:

La naturaleza posibilita la maduracion de los frutos en la planta, pero la tecnologia y las zonas de
produccién alejadas de las de consumo asi como el habito de la disponibilidad de los vegetales en

todo momento del afio han obligado a cosecharlos antes de que completen su maduracion.

El desarrollo del fruto tiene cuatro tiempos: floracion, crecimiento, maduracion y envejecimiento.
El tiempo entre cada fase depende del tipo de fruto. Esto depende de la actividad respiratoria del
mismo, algunos frutos presentan pico climatérico, estos tiene un aumento transitorio de la actividad
respiratoria, estos vegetales se pueden cosechar sin que hayan madurado en la planta ya que
completan esta fase fuera de ella. Son ejemplos de esto la manzana, peras, tomates, banana,
durazno, mangos. Los que no presentan este tipo de maduracidn tienen una produccion lenta ya que

deben madurar en la planta, como es el caso de los citricos.

Las condiciones de maduracion se pueden regular con la modificacion de la atmoésfera y la
temperatura de la camara de almacenamiento. La maduracion genera un gran numero de
compuestos volatiles lo que mejora el flavor del producto en su punto 6ptimo de maduracion. El
olor se debe a sustancias volatiles como ésteres, aldehidos, alcoholes, cetonas y terpenos. Durante la

maduracion las reacciones principales ocurren sobre los hidratos de carbono, aumentan los azlcares
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reductores y por ende aumenta el sabor dulce. Estos son provenientes de la hidr6lisis de almidon

(banana) o de la hemicelulosa (citricos, manzana).

En este periodo también se sintetizan las enzimas especificas que modifican las caracteristicas del
fruto aportandole textura, olor y gusto. Aumenta el Ph y la relacion azlcar-acido. Se modifican los
pigmentos naturales de la fruta pasando de verde a color amarillo o rojo. Al mismo tiempo hay una

sintesis de carotenoides y antocianinas.

Se presentan transformaciones bioquimicas causadas por las enzimas que rompen las moléculas
complejas en otras més sencillas. La permeabilidad de las paredes y membrana celular aumenta la

celula incrementan la respiracion, consume mas oxigeno y produce CO2.

Para acelerar la maduracion se utiliza la “hormona de maduracion”, etileno en estado gaseoso, el
cual estimula una renovacion de la actividad vital activando la respiracion, asi se consume oxigeno
y libera dioxido de carbono decolorandose los pigmentos verdes de la fruta inmadura. El etileno es
una sustancia volatil producida por los frutos durante la respiracion, esta puede estimular la

maduracion o sobremadurar los vegetales maduros.

Almacenamiento

Con la cosecha las hortalizas dejan de recibir nutrientes, por ende se detiene la fotosintesis pero

continta la respiracion del tejido y las reacciones enzimaticas (sintesis de pigmento y enzimas).

A menor reaccidn respiratoria mayor resistencia a largos periodos de almacenamiento. La
respiracion produce la oxidacion de los hidratos de carbono pudiendo disminuir el gusto dulce.
Como desecho se genera didxido de carbono y agua, es importante evitar la transpiracién de la fruta

ya que acelera los procesos de deterioro.

El objetivo del almacenamiento correcto de los alimentos es retrasar el deterioro del producto. La
humedad relativa del ambiente es fundamental para esto, si el vegetal se almacena en ambiente poco
himedo se deshidrata, disminuye su rendimiento, se concentran las enzimas que rompen el tejido y
comienza a deteriorarse. Se debe almacenar a una humedad del 90%. Los vegetales se almacenan en

cajones abiertos, cubriendo los productos con laminas plasticas.
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Las camaras deben permanecer ventiladas, evitando corrientes de aire o pérdida de frio. Se deben
almacenar los vegetales productores de etileno lejos de los sensibles a este. Las frutas maduras
(productoras de etileno) con las inmaduras. Equipar las camaras con filtros de aire que eliminen el

etileno aumentando la vida util de los vegetales.

El tratamiento de los vegetales debe ser suave para evitar dafios en el tejido, evitando asi la pérdida

de agua de los mismos y el marchitamiento del producto.(7)

Refrigerado:

A temperatura ambiente (25°C) y en contacto con el aire las frutas maduran y envejecen
rdpidamente. Por eso la agroindustria recurre a la refrigeracion y-o atmdsfera controlada. La

refrigeracion retarda y modera la maduracion, actua sobre las reacciones ligadas a la respiracion.

La temperatura requerida despende de cada fruta y del tiempo de almacenamiento deseado. Al
tener temperaturas bajas disminuye el desarrollo de hongos. Para evitar la desecacion y pérdida de
turgencia de los frutos se mantiene la cdmara con una humedad del 85% al 95%. Esto favorece al
desarrollo de mohos y levaduras, para evitarlo se pulveriza con funguicidas como el SO2 gaseoso 0
soluciones de hipoclorito. (7) Para evitar la deshidratacion se envuelven los frutos en papel blanco o

bolsas permeables al aire, de lo contrario en anaerobiosis produce alcohol que deteriora los tejidos.

Cuando un lote esta destinado a exportacion o debe estar en frigorifico por muchos meses, es
tratado en un Drencher o bafiera de agua con productos fitosanitarios de fumigacion y tratamiento
de heridas del fruto especificos, luego se coloca en cdmaras de larga duracion o Atmosfera
Controlada. Las mismas se encuentran totalmente cerradas al exterior y presurizadas con lo que sus
aires internos estan controlados mediante valvulas y valores relativos de humidad y temperatura

conectados a computadoras industriales. (8)

En los sistemas de atmosfera controlada y modificada se hace un ambiente gaseoso a medida, segun
las caracteristicas microbiolégicas (microflora natural, contaminacién procedente del medio),

metabolicas (intensidad respiratoria en los vegetales) y organolépticas del alimento.

La atmdsfera protectora puede contener un Unico gas o una mezcla de varios de ellos. Son los

mismos gases presentes en el aire, los cuales se combinan en una proporcion distinta para su uso en
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el envasado. Los gases mas utilizados comercialmente son didxido de carbono, oxigeno y nitrégeno.
Estd en investigacion la utilizacién de otros gases para la conservacion de alimentos como

monoxido de carbono, algunos gases nobles, cloro, 6xido nitroso y ozono.

Consumo

“...Cuando analizamos el consumo también lo observamos en crisis. La abundancia que constituye
el paraiso del comensal moderno se oscurece en el consumo asombrado de productos que son
verdaderos OCNIS (objetos comestibles no identificados)...” (5) Como comensales no sabemos qué
comemos. No conocemos el origen de los alimentos, ni las modificaciones que sufrieron en su
produccién (semillas naturales o transgénicas, agroquimicos, fertilizantes), ni los procesos que
sufrieron durante su procesamiento, ni las sustancias que se le agregaron para su envasado y
conservacion, ni siquiera podemos estar seguros de la inocuidad de su envoltorio. Confiamos
ciegamente en un sistema alimentario, al que le interesa la ganancia que puede obtener de estos

productos y no la preservacion del medio ambiente ni la salud del comensal

A su vez se percibe una creciente baja (real o imaginaria) de las cualidades gustativas de los
alimentos, es asi que la estandarizacion de los productos, su almacenamiento, esterilizacion,
pasteurizacién, saborizacién, coloracidn, nos impacta dejando al resultado como "...comida de
plastico™. Todo sabe igual: es comida, esta garantizada por la marca y el estado como higiénica y

segura, pero es insipida....”" (6)

2-2 Alimentos organicos

Organico es un alimento que se cultivo, se proceso, se fracciond y se trasladd sin el uso de
agroquimicos (fertilizantes sintéticos o pesticidas) y sus semillas no son de origen transgénico.
La produccion organica utiliza métodos que respetan y preservan al medio ambiente, y no solo se
preocupa por el producto sino por todo el sistema que se ocupa de producir y trasportar hasta llegar

al consumidor.

Consumidor
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El consumo de productos naturales y organicos crece en el mundo impulsado por la busqueda de lo
saludable y se impone como un camino alternativo para preservar el medio ambiente. Los alimentos
organicos, a través de los sistemas de certificacion, garantizan a los consumidores que no se han
utilizado agroquimicos sintéticos ni materiales transgénicos durante el proceso de produccion y en
el caso de los productos de origen animal, que se han respetado aspectos relacionados con el
bienestar de los mismos.

Las principales limitantes que presenta la expansion de su demanda son los elevados sobreprecios,
la falta de disponibilidad del producto y en menor medida la falta de informacién y de confianza en
la certificacion de los mismos. Hoy en dia existe una diversidad de canales de distribucion de estos
productos en Argentina, que incluye a pocas cadenas tradicionales de supermercados (Jumbo,
Walmart) que se han especializado en la venta de alimentos orgénicos,los negocios naturistas de
moda y a las ventas directas a domicilio y por Internet.(9) También estan los mercados de organicos
especializados como el Galpon de Chacharita o la feria “Sabe la tierra” en San Fernando, dos
referentes del circuito, donde se ponen en contacto productores con consumidores. Estas
organizaciones se proponen difundir el paradigma de la sustentabilidad y promoverlo a través de
diversas acciones, se realizan actividades que estimulan el comer consciente respetando la salud y

el medio ambiente, talleres de huerta y alimentacion saludable.

La causa principal de la creciente intensificacion de la ansiedad en torno a la salud o el medio
ambiente tiene que ver con algunos de los efectos negativos de la modernizacién y de la agricultura-
industria intensiva. La sociedad moderna a través de sus sistemas de produccion genera riquezas y
a la vez riesgo para la salud y el medio ambiente. Asi los temores y la preocupacion por las
consecuencias del uso generalizado de pesticidas, fertilizantes y de la manipulacién genética de las
semillas, donde los efectos en la salud de una persona que los consume todos los dias no estan
demostrados. La industria alimenticia esta percibida como un agro-business, con mayor dimension

empresarial que calidad alimenticia. (10)

Los expertos (cientificos, especialistas, técnicos, médicos) tratan de identificar las causas y el
alcance de los riesgos, la discrepancia entre ellos es mucho mas frecuente que el acuerdo. Esta falta
de acuerdo, es percibida como la demostracion de que los expertos opinan en funcion a los

intereses, no solo cientificos, a los que representan. El peso de las grandes corporaciones agrarias
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hace su juego. Las sociedad moderna piensa sobre los riesgos, se pregunta el porqué de la
prevalencia de tantas enfermedades como por ejemplo el céancer, busca alguna posible causa y

reflexiona hasta que punto son evitables o hasta que punto se puede vivir con ellos.

Este tipo de enfoque corre paralelo a una cierta ecologizacion de los discursos politicos en la
medida en gque se destacan los nuevos riesgos que pueden suponer para la salud y el medio ambiente

las constates innovaciones tecnoldgicas en agricultura y produccion de alimentos.

El riesgo es una “construccion social”, lo que unas sociedades consideran como objeto de temor e
incertidumbre, no necesariamente lo es para otra, una persona de clase media que no tiene
dificultad alguna a llegar a fin de mes se preocupa por la calidad vitaminico-mineral y si poseen
restos de agroguimicos dafiinos para la salud, probleméatica muy distinta a la de una familia humilde
la cual se va a preocupar por conseguir algin alimento para comer. Cuando hay poco o nada que

comer la percepcidn del riesgo es muy relativa.

En las sociedades industrializadas el interés se centra en saber si su alimentacion, elegida méas o
menos libremente y entre numerosas opciones resulta fiable en términos de calidad e inocuidad. Las
innovaciones en materia de produccion, procesamiento, conservacion y distribucion (mayor
disponibilidad, alimentos atemporales, mas cantidad y mas barato) han incluido tantos aspectos
positivos, que cuesta aceptar que las mejoras en productividad y precio tengan que lograrse a
expensas de la calidad y la seguridad de los alimentos. Cada vez sabemos menos acerca de lo que
comemos. Hasta las verduras sufren diferentes procesos de produccién y manipulacién hasta
consumirse enlatadas, disecadas, procesadas, hasta picadas y congeladas. La cadena de
alimentacion cada vez es mas compleja y alejada del ciudadano. Aunque la produccién de alimentos
esta juridica y cientificamente controlada, existen fallos importantes en diferentes eslabones de la
cadena y se desconoce la consecuencia del uso de muchas sustancias quimicas. (10)

Organicos y medio ambiente

La agricultura contemporanea se basa en el monocultivo, transforma el ecosistema, degrada y
desmineraliza los suelos, desde un punto de vista ambientalista aparece el enfoque ecosistémico,

una estrategia que busca lograr un equilibrio entre las comunidades vegetales, animales,
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microrganismo con el medio, promoviendo la conservacién uso sostenible y la distribucién justa y

equitativa de los beneficios obtenidos de los recursos. (11)

El manejo organico mejora la estructura de los suelos, aumentando la produccion y baja la erosion
de los mismos. El efecto perjudicial que produce la produccion intensiva sobre las aguas y los
suelos se debe al gran uso de agroguimicos y nitratos, la erosion del suelo, el monocultivo y a la
falta de rotacion de las tierras. Provocando una contaminacién de aguas subterraneas y superficiales
por la filtracion de nitratos, La agricultura organica no solo permite que los ecosistemas se adapten
mejor a los cambios climéaticos sino que reduce la emision de gases de efecto invernadero. La
agricultura mixta y la rotacién de los cultivos mejora la calidad de los suelos, restableciendo el

contenido de materia organica y humedad en los mismos.

La emisiones de CO2 del sector agricola representa el 21 al 25% del total de las emisiones de CO2
esto es debido a los combustibles fosiles utilizados con las méquinas de los campos y a la
desforestacion de los bosques. La produccion de emisiones de gas carbonico producidas por campos

organicos son del 48 al 66% menores que en los sistemas tradicionales.

La agricultura organica tiene efecto beneficiosos tanto a nivel del suelo, la optimizacion de la
energia a la hora de producir, desde consumo directo de energia (petréleo, luz), como indirecto

(agroquimicos y fertilizantes sintéticos) demostrando mayor eficacia a la hora de usar la energia.

El buen manejo de la agricultura organica genera condiciones ambientales favorables desde el nivel

suelo, agua, biodiversidad, calidad de producto.(10)

Teniendo en cuenta el incremento de la produccion y del comercio internacional de los alimentos
producidos organicamente la FAO-OMS cred las normas Codex alimentarius, directrices para la
produccién, elaboracion, etiquetado y comercializacion de alimentos producidos organicamente.
Brinda los requisitos necesarios para la produccién de alimentos organicos a nivel internacional y
asesora a los gobiernos interesados en este tipo de produccion. En las mismas figuran los principios
de produccion organica en granjas y campos. Aportan indicaciones de los insumos permitidos para
la fertilizacion y acondicionamiento del suelo, para combatir las plagas de las plantas y las

enfermedades, aditivos alimentarios y coadyuvantes de elaboracién. (12)
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Para recibir la categorizacion de “Organico” los productos se deben producir con arreglo a las
normas de la produccién orgénica y a su vez estar certificados por un organismo o autoridad de
certificacion debidamente constituido. La agricultura orgéanica se basa en la reduccién al minimo del
empleo de insumos externos, y evita el empleo de fertilizantes y abonos sintéticos. Debido a la
actual contaminacion ambiental, las practicas de agricultura orgdnica no pueden garantizar la
ausencia total de residuos. Sin embargo, se aplican métodos destinados a reducir al minimo la
contaminacion del aire, el suelo y el agua. Los manipuladores, elaboradores y vendedores al por

menor adhieren a normas que mantienen la integridad de los productos de agricultura organica.

La agricultura organica es un sistema holistico de gestion de la produccion que fomenta y mejora la
salud del agroecosistema, y en particular la biodiversidad, los ciclos bioldgicos, y la actividad
bioldgica del suelo. La finalidad de este sistema de produccion es aumentar la diversidad biolégica
del sistema en su conjunto, incrementando la actividad biolégica y fertilidad del suelo. Reutilizar
los desechos de origen vegetal y animal a fin de devolver nutrientes a la tierra, reduciendo al
minimo el empleo de recursos no renovables, Estimular los sistemas agricolas organizados
localmente y promover un uso saludable del suelo, el agua y el aire, reduciendo al minimo todas las

formas de contaminacién de estos elementos que puedan resultar de las précticas agricolas

Las semillas y el material de reproduccion vegetativa deben proceder de plantas cultivadas de
acuerdo a las normas organicas sin modificacién de sus genes. Quedan excluidos de este tipo de
produccién todos los vegetales producidos a partir de semillas modificadas genéticamente
(transgénicos) los mismos son incompatibles con los principios de la produccion organica (ya sea en
relacion con el cultivo, la fabricacion o la elaboracién) por lo que no son aceptados como productos

organicos.
Certificacion

Para garantizar la calidad de los productos organicos existen diferentes certificaciones,
procedimiento mediante el cual los organismos oficiales de certificacién garantizan por escrito que
los alimentos o los sistemas de control de alimentos se ajustan a los requisitos. La certificacién de
un alimento organico se basa en una variedad de actividades de inspeccion como es la inspeccion
constante del proceso de produccion, la fiscalizacion de los sistemas de garantia de calidad vy el

examen de los productos terminados.Las certificadoras son las encargadas de verificar y controlar el
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cumplimiento de la normativa orgénica, solicitar la actualizacion de los registros, diagramar el
régimen de inspecciones y finalmente otorgar el sello de certificacion a los productos o procesos

que cumplan con los requisitos (emision de certificados y constancias).

En el caso de Argentina, las certificadoras son empresas privadas habilitadas para tal fin que deben
estar inscriptas en los Registros de Certificadoras de Productos Ecologicos, Bioldgicos u Organicos
de origen animal y de origen vegetal, que dependen del SENASA (Servicio Nacional de Sanidad y
Calidad Agroalimentaria). EI SENASA es la autoridad de control del sistema y audita a las
certificadoras periédicamente y eventualmente a los operadores. Sin dicha certificacion no se puede

utilizar esta denominacion para ningun producto.

Logos de Certificadoras argentinas:

AH%%ENCERT

JO)

ECOCERT \
comercio justo

CAMARA ARGENTINA D
CERTIFICADORAS DE AUMENTO!
PRODUCTOS ORGANICOS Y AFINES]

ORGANIC

/

Para garantizar la fertilidad y actividad bioldgica del suelo sin el uso de fertilizantes quimicos se
utilizan distintas técnicas como es el cultivo de leguminosas, utilizacion de abonos vegetales o
plantas de raices profundas en un programa apropiado de rotacién multianual de cultivos, la
incorporacion al suelo de materias organicas, compostadas o no, procedentes de fincas de
produccién organica. Los derivados de la ganaderia, tales como el estiércol de granja, que también

proceden de granjas cuya produccion se ajusta a normas organicas.

Para evitar el uso de agroquimicos, las plagas, enfermedades y malezas pueden controlarse
realizando la seleccion de especies y variedades apropiadas; aplicando programas de rotacion de
cultivo, realizando cultivo mecéanico. Ofreciéndoles un habitat favorable a los enemigos naturales de
las plagas, como setos y lugares de anidamiento, realizando zonas de proteccion ecoldgica que
mantienen la vegetacion original para hospedar a los depredadores de las plagas. Es importante el
tener ecosistemas diversificados, estos variaran de un lugar geografico a otro. Por ejemplo se tienen

zonas de proteccion ecoldgica para contrarrestar la erosion, cultivos rotatorios, etc.;
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El Codex autoriza limites superiores a cero para residuos de sustancias peligrosas o contaminantes.
Incluso los productos que se han obtenido sin emplear plaguicidas pueden contener residuos de

agroguimicos como consecuencia del uso previo de estas en el medio ambiente.

“...Invertir en ciencia agroecoldgica es otra opcion. En Latinoamérica existen sistemas
agroecoldgicos, cientificamente muy sofisticados, que producen cinco veces mas que los
monocultivos. EI monocultivo es una clase de opcion nuclear, destruye absolutamente todo.
Mientras que con la agroecologia estas creando un sistema muy complejo, que requiere menos
esfuerzos, menos fertilizantes y menos energia. Y esto es muy importante si pensamos en el futuro a

medio y largo plazo...” (13)

Valor nutritivo

La planta utiliza como mecanismo de defensa contra plagas y plantas competidoras la sintesis de
diversas sustancias como alcaloide, aceites esenciales, terpenos y compuestos fenolicos. Estos
poseen propiedades antioxidantes, antimutagénicas y anticancerigenas. (14) La agroindustria al
colocar gran cantidad de pesticidas y plaguicidas, no le genera a la planta la necesidad de sintetizar
estas sustancias protectoras (15) y por eso se cree que la cantidad disponible en los alimentos de

cultivo tradicional es mas baja que al ser cultivados organicamente sin uso de plaguicidas.

Las asociaciones de organicos afirman que al ser cultivados en suelos equilibrados vitaminica-
mineralmente por fertilizantes naturales, los alimentos organicos son de mejor calidad presentando
un mayor valor nutritivo gracias a que poseen alto contenido en vitaminas, minerales, hidratos de
carbono y proteinas. Este es un tema que presenta una gran controversia y del que no hay mucha
informacién cientifica y académica. El suponer que consumimos diariamente alimentos vacios, no
solo en sabor y color sino también en nutrientes, no esta a la vista de los profesionales de la salud ni

de la mayoria de los consumidores.

ESTUDIOS REALIZADOS

Un estudio norteamericano realizado en el 2004 compara la cantidad de antioxidantes que poseen
tomates cultivados bajo procedimientos organicos con tomates de cultivo tradicional intensivo,
donde se ve que tomates organicos frescos tienen mayor cantidad de vitamina C, carotenoides y

polifenoles que los tomates convencionales frescos. Cuando los resultados fueron expresados en
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materia seca, no se encontraron diferencias significativas para el licopeno y naringenina. En purés
de tomate, no se encontraron diferencias en el contenido de carotenoides, mientras que las
concentraciones de vitamina C y polifenoles eran mayores en los purés hechos de tomates organicos
(16)

Otro estudio realizado en Korea por el departamento de ciencia y tecnologia de alimentos y de la
Universidad Nacional de Chonna, Evalu6 la composicion quimica y las actividad antioxidante del
aji picante de practicas de agricultura organica y convencional. El contenido de acido ascérbico en
el pimiento cultivado organicamente fue significativamente mayor que el del aji picante cultivado
de manera convencional, en tanto frutas verdes y rojas. EI contenido de otros compuestos bioactivos
tales como los flavonoides (apigenina, luteolina, quercetina) y polifenoles totales en organicos fue
tipicamente mas alto que en los de cultivo convencional, independientemente del color de la fruta.
Ademas, independientemente del color de las frutas, una mayor actividad antioxidante se observo
en el plasma sanguineo de ratas administrados los extractos de ajies organicos que en el plasma de
sangre de ratas administrados los extractos de ajies convencionales. Estos resultados sugieren que el
consumo de ajies puede aumentar la actividad antioxidante en la sangre, y ajies organicos pueden
ser mas eficaces en el aumento de esta actividad antioxidante en comparacién con los ajies

convencionales. (17)

Un estudio realizado en el 2006 en Australia evaluo el contenido de micronutrientes de los
alimentos de origen vegetal producidos por los métodos agricolas organicos y convencionales.En
los estudios que cumplieron con los criterios de seleccion, los niveles absolutos de micronutrientes
en hortalizas y legumbres, fueron mas altos en los alimentos organicos con mas frecuencia que en

los alimentos convencionales. (18)

Otro estudio realizado en Washington, USA en 1998 hace una revision de la literatura producida en
los ultimos 50 afios al comparar la calidad nutricional de materia organica con cultivos
convencionales. Encuentra una tendencia en los datos que indican un mayor contenido de nutrientes
en los cultivos organicos. Este fendmeno es debido posiblemente a un mayor contenido de agua en
los cultivos convencionales, lo que provoca la dilucion de nutrientes. Para los nutrientes
individuales, los estudios existentes muestran que las practicas de fertilizacion organica producen

cultivos con mayores niveles de acido ascérbico, menores niveles de nitratos, y la calidad de la
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proteina mejorada en comparacion con los cultivos producidos convencionalmente. Aunque existe
una justificacion teorica de los posibles efectos de los herbicidas en el contenido de nutrientes,

pocos estudios han examinado los efectos de los pesticidas. (19)

Por todo lo mencionado, en el presente trabajo se investigara si realmente existen diferencias a
nivel de vitaminas, para ello se evaluara la concentracion de acido ascorbico en frutas de cultivo

tradicional intensivo comparandolas con frutas de cultivo orgénico certificado.

2-3 Vitamina C

El 4cido ascorbico o vitamina C es un derivado de los hidratos de carbono y se puede obtener a
partir de galactosa o glucosa, es termolabil y sensible a la oxidacion. Es una vitamina hidrosoluble,
esencial para el cuerpo humano, el hombre no puede sintetizarla debido a que carece de la enzima

gulonolactona oxidasa la cual realiza la conversion de glucunolactona en acido ascérbico.

Las dos formas en que posee actividad vitaminica son el acido L-ascorbico (reducido) y el acido L-

dehidroascorbico(oxidado) en una reaccién reversible.(20)

llustracion 1: estructura quimica el acido ascorbico.

0 0
Il Il
C C
| I
HO——C C=0
I 9 o=— | 0 . -
HO—C - —— c—0 * 2K 2%
| |
HC HC—r
l l
HOOH HOCH
|
CH_OH CH20N
Acido L-ascbrbico Acido dehidro l-ascérbico
(forma reducida) (forma oxidada)

Fuente: Lépez L, Suarez M. Fundamentos de nutricién normal (20)

La vitamina C es termolabil y sensible a la oxidacion, especialmente en presencia de hierro, cobre y

pH alcalino.
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Funciones:

e Cofactor para la actividad de ocho enzimas que participan de diversas reacciones

e Hidroxilacion de la prolina 'y lisina, aminoédcidos constituyentes  del
colagenomucopolisacaridos y del sulfato de condroitina. (substancia intracelular cementante
de las células dseas, células de los capilares sanguineos y células del tejido conectivo) El
acido ascorbico, por lo tanto juega un papel vital en el mantenimiento de la integridad del
tejido conectivo, vasos sanguineos, tejido éseo y reparacion del tejido dafiado. (21)

e Hidroxilacion de la dopamina a noradrenalina.

e Biosintesis de carnitina.

e Oxidacion de la fenilalanina y tirosina

e Donante de electrones —agente reductor, cataliza la reaccion de pasaje de hierro férrico a
ferroso, y reduccidn del acido félico a tetrahidrofdlico.

e Reduccion de radicales de superdxido y otros reactivos oxidantes que pueden provocar
lesion al ADN vy a las lipoproteinas de baja densidad LDL.

e Regeneracion de la vitamina E, luego de la interaccion con radicales libres contribuyendo a
que mantenga su funcién antioxidante.

e Al tener funcion antioxidante no enzimatico se caracteriza por impedir o retrasar la
oxidacién de los acidos grasos que provocan alteraciones fisioldgicas desencadenantes de
diversas enfermedades.

e Promueve el uso fisioldgico del oxigeno por parte de las mitocondrias celulares, ayuda a
reducir los efectos del estrés oxidativo y la falta de oxigeno, forma complejos con radicales
libres, desempefia una funcién en la prevencion de las enfermedades cronicas no
trasmisibles.

e Posible funcién anticancerigena, numerosas investigaciones  sostienen  que
compuestosenddgenos como las nitrosaminas, promueven la carcinogénesis gastrica,
algunos antioxidantes como el acido ascorbico, pueden bloquear la sintesis de este
compuesto, producen la reduccion de los nitratos a éxido nitroso en el tubo digestivo,
logrando un efecto protector al evitar que se formen compuestos con los grupos amida de las

proteinas de la alimentacion.(22)(23)
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Absorcion y metabolismo

Se absorbe en intestino delgado mediante un proceso activo dependiente de sodio, donde la forma
oxidada de la vitamina, el acidodehidroascrobico, posee mayor permeabilidad a las membranas
celulares. Una vez dentro del enterocito vuelve a reducirse a acido ascorbico. Con la ingesta de
cantidades habituales 30 a 60mg se absorbe del 80-90%, cuando se ingieren con la dieta cantidades
bajas de vit. C, la absorcién es casi completa. Cuando aumenta la ingesta con suplementos, dosis de
500 a 1250mg , la absorcion disminuye con una biodisponibilidad del 73 al 43%

El &cido ascdrbico circula libre por plasma, donde se dirige a los tejidos, especialmente glandulas
suprarrenales, rifiones, higado y bazo donde se acumula. Este depdsito es limitado, cuando la
ingesta diaria es muy elevada y supera los 200 mg/dia, el organismo evita la toxicidad eliminando el

acido ascorbico sin degradacion previa.

Para su catabolismo inicialmente el acido ascorbico es catabolizado a acido dehidroascorbico, el
mismo se hidroliza a dicetogulonato, metabolito que se descompone en una gran variedad de
compuestos, el principal es el acido oxalico. Los mismos se eliminan por orina. Cuando se ingieren

dosis muy elevadas de acido ascérbico el mismo se excreta sin ser degradado.

llustracion 2: Metabolismo del 4cido ascérbico

Glucosa

Acido L-gulonico

Gulonolactona oxidasa

Ingesta » | Acido L- ascorbico absorcion _  tejidos |suprarrenales. hipofisis

Higado, lencocitos
Catabolismo

orina 4+ oxalato

Fuente: Lépez L, Suarez M. Fundamentos de nutricién normal (20)
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Ingesta diaria recomendada:

RecommendedDietaryAllowances (RDA): es el nivel de ingesta suficiente para alcanzar los
requerimientos de casi todos (97-98 %) los individuos saludables en una determinada condicion
fisioldgica y grupo de edad.(24)

El UL (Tolerable UpperintakeLevels) - Niveles Maximos de Ingesta Tolerable:

“Es el nivel mas alto de ingesta diaria de un nutriente, con menos probabilidad de riesgo de que se

produzcan efectos adversos a la salud en la mayoria de los individuos” (24)

Tabla 2: VValores de RDA vitamina C

Recommended Dietary Allowance for Vitamin C

Age N ale Female

1-3 years 15 mg 15 mg
4-8 years 25 mg 25 mg
9-13 years 45 mg 45 mg
14-18 years 75 mg 65 mg
19 years and above |30 mg 75 mg
Pregnant

18 years 80 mg
19 years and above 85 mg
Lactating

18 years 115 mg
19 years and above 120 mg

Fuente: Documentos FAO (21)
Poblaciones que pueden necesitar requerimientos extras:

e Mujeres embarazadas y madres lactantes con un aumento de 10 mg/dia por el aumento de
las necesidades en la gestacion y la lactancia.

e Tabaquistas, donde la concentracion en suero y leucocitos son mas bajas por el catabolismo
de la vitamina, a causa del estrés oxidativo producido por el tabaco. 35 mg extras (20).

e Post cirugia, quemados, y consumidoras de anticonceptivos orales disminuye la vitamina en

plasma, por lo que se requiere aumento de la misma (25)
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Alimentos fuente:

El contenido de vitamina C en los alimentos depende de varios factores como el tipo y variedad de
fruta o vegetal, la época de la cosecha, las condiciones y el tiempo de almacenamiento antes de su

consumo.
Los vegetales frescos contienen cantidades relativamente altas de la vitamina.

Tabla 3: Alimentos fuente de acido ascorbico

Vitamina C (mg- 100g de alimento) Alimento

130-100 Pimiento verde crudo
Berro
Kiwi

100-50 Brocoli

Repollito de Bruselas
Hojas de nabo
Frutillas

Coliflor

Naranja

50-20 Repollo

Pomelo

Acelga
Espinaca
Frambuesa

Tomate

Menos de 20 Papas
Frutas no citricas

Zanahoria, apio, lechuga

Fuente: Lopez L, Suarez M. Fundamentos de nutricion normal (20)
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Déficit de acido ascorbico:

Cantidades bajas de 10mg-dia previenen la aparicion de escorbuto, el mismo es consecuencia de
una mala formacién de colageno en las membranas basales capilares, se refleja por la fragilidad
capilar y alteraciones hemorréagicas. La fatiga, la debilidad muscular, letargia, irritabilidad

hemorragias gingivales, dolor muscular y articular son sintomas del déficit de vitamina C.

La fatiga leve puede ser el primer sintoma de déficit, producto de la anemia. Se pueden presentar
petequias (manchas rojizas en la piel del tamafio de la cabeza de un alfiler) y equimosis (manchas
violaceas causadas por extravacion de sangre a la piel) estas se extienden de los miembros
inferiores al resto del cuerpo. Las mismas pueden evolucionar a hiperqueratosis folicular
(hipertrofia de la capa cornea de la epidermis) con hemorragias. Otros signos son encias sangrantes,
disminucion de la capacidad para combatir infecciones, disminucion de la tasa de cicatrizacion de
heridas, resequedad y formacion de mechones separados en el cabello, dolor e inflamacién de las
articulaciones y debilitamiento del esmalte de los dientes.

Se pueden producir hemorragias interarticulares lo que puede llevar a una muerte stbita del

individuo por hemorragia cerebral o cardiaca.

El déficit también puede presentar manifestaciones psicoldgicas como depresion, histeria e

hipocondriasis.
Toxicidad:

Se le atribuye una baja toxicidad debido a la menor biodisponibilidad que presenta con el consumo
de altas cantidades. Cuando se ingieren dosis de 1250mg solo se absorbe el 50% Y casi la totalidad
se excreta por orina. A pesar de esto actualmente se reconocieron efectos adversos asociados a
ingestas que superan la capacidad de almacenamiento tisular. Como son los trastornos
gastrointestinales (nauseas, diarrea, flatulencias y distension abdominal) los mismos se presentan

tras ingestas superiores a 3-4q dia, esto se debe al efecto osmético del acido ascérbico no absorbido.

Hay una posible asociacion entre exceso de acido ascorbico con desarrollo de litiasis renal en
individuos con patologia renal de base, el consumo elevado del acido aumenta la excrecion urinaria

de oxalato, y por lo tanto el riesgo de formacion de célculos de oxalato de calcio.
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Otro efecto adverso es la sobrecarga de hierro, debido al efecto estimulante de la absorcion de
hierro que tiene el acido ascorbico al reducirlo de férrico a ferroso para facilitar su absorcion. Este

mecanismo resulta perjudicial solo en personas con hemocromatosis hereditaria.
Con dosis superiores a 250mg-dia pueden alterarse la glucosuria y sangre oculta en materia fecal.

El limite maximo de ingesta se acorddé en 2000mg-dia para adultos a partir de 19 afios. Esta
cantidad limite incluye a la vitamina C proveniente de alimentos como de suplementos. Se
consideran especialmente susceptibles a megadosis de vitamina C a individuos con patologias

renales o hemocromatosis. (20)
3.1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

¢Cual es la cantidad de vitamina C en alimentos organicos en comparacion a cultivo tradicional

intensivo? ¢ Cual es el perfil del consumidor de productos organicos?

3.2. OBJETIVOS

General:

- Conocer el contenido de acido ascorbico en frutas organicas y de cultivo tradicional intensivo.

- Analizar el perfil del consumidor de alimentos organicos y describir que buscan en este tipo de

alimentos.
Especificos:
- Medir el contenido de acido ascorbico de las frutas organicas certificadas.

-Cuantificar el contenido de é&cido ascorbico de las frutas compradas en verdulerias y

supermercados.
- Comparar la cantidad de acido ascorbico presente en los diferentes alimentos.
- Describir el patron de consumo del consumidor de alimentos organicos.

- Conocer la informacién que el consumidor dispone sobre los productos organicos.
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4. METODOLOGIA

4.1 Tipo de disefio.

El disefio utilizado en la investigacion es del tipo descriptivo observacional.

4-2- Objeto de estudio

Unidad de analisis: Alimentos organicos y no orgéanicos fuente de vitamina C.
Tipo de muestreo: No probabilistico por cuotas

o 12 frutas organicas certificadas. (4 naranjas, 4 pomelos y 4 limones)
o 12 frutas de supermercado. (4 naranjas, 4 pomelosy 4 limones)

o 12 frutas de verduleria. (4 naranjas, 4 pomelosy 4 limones)
4.3 Variables
Variable 1(V1): Contenido de vitamina C: miligramos de acido ascérbico cada 100cm3

1.1Jugo natural de frutas de verduleria: Forma de medicion: se tomaran 4 naranjas, 4 pomelos y
4 limones cada uno del mismo lote o cajén provenientes de una verduleria, se diferenciaran con
etiquetado al azar designando la letra V para distinguir las provenientes de verduleria. Se tomaran

medidas de &cido ascorbico en laboratorio con la técnica de titulacion de acido ascérbico.

1.2 Jugo de frutas de supermercado:

Forma de medicién: se tomaran 4 naranjas, 4 pomelos y 4 limones cada uno del mismo lote o cajén
provenientes de un supermercado, se diferenciaran con etiquetado al azar designando la letra S para

distinguir las provenientes de supermercado.
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Se tomaran medidas de &cido ascorbico en laboratorio con la técnica de titulacion de &cido
ascorbico.

1.3 Jugo natural de frutas organicas certificadas:

Forma de medicién: se tomaran 4 naranjas, 4 pomelos y 4 limones cada uno del mismo lote o
cajon provenientes de cultivo orgéanico certificado, se diferenciardn con etiquetado al azar
designando la letra O para distinguir que son provenientes de mercado organico.

Se tomaradn medidas de &cido ascorbico en laboratorio con la técnica de titulacion de acido

ascorbico

Variable 2 (V2): Perfil del consumidor de alimentos organicos

2.1 edad: en afios cumplidos
2.2 sexo:
1. femenino
2. masculino
2.3 Nivel de estudios:
1. Sin estudio
2. Primario completo
3. Secundario completo
4. Universitario-terciario incompleto
5. Universitario-terciario completo
2.4 Tipo de convivencia
1. Vive solo
2. Novive solo
2.5 Ingreso mensual
1. De 0a $2000
2. De $2001 a $5000
3. Mas de $5000
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Variable 3 (V3) Consumo de alimentos organicos
3.1 Grupos de alimentos consumidos

1. Granos, cereales y semillas

2. Frutas y verduras
Lacteos y derivados
Aceites, aderezos y condimentos
Dulces
Productos de soja

Infusiones y bebidas

L N o g &~ W

Harinas y pastas
9. Pollos y huevos
3.2 Frecuencia de consumo de productos organicos
1. Varias veces al dia
2. Unavez al dia
3. Algunos dias de la semana
4. Una vez por semana
5. Una vez por mes
6. Menos de una vez por mes
3.3 Lugar de adquisicién
1. Mercados organicos
2. Tiendas especializadas
3. Paginas de internet
4. Supermercados
5. De mi propio huerto
6. Directamente del productor
3.4 Motivo de consumo de alimentos organicos
1. Porque recomendacion de terceros.
2. Para mejorar mi salud.
3. Para llevar una nutricion adecuada.
4. Porque tienen mejor sabor.

5. Porque son libres de agroquimicos.
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6. Para llevar un estilo de vida mas sano y volver a lo natural
7. Otro
3.5 Informacion sobre alimentos organicos
1. Son maés sanos y naturales al estar libres de quimicos
Su produccion es amigable con el medio ambiente
Se le da un mejor trato a los animales

2
3
4. No son manipulados genéticamente
5. Tienen mejor sabor y olor

6

Tienen mas cantidad de nutrientes

Instrumento y Método:

Preparacion del jugo de fruta
Exprimir la fruta.
Filtrarlo a través de una gasa.
Puede utilizarse también jugos de fruta de venta en establecimientos comerciales.

Para determinar el &cido ascérbico de los comprimidos de vitamina C, disolver una tableta
que contenga 500 mg de &cido ascérbico en un litro de agua destilada.

Machacar con un mortero y centrifugar para separar el sélido del liquido.

Titulacion del cido ascorbico

Si se hace con jugos naturales

Preparacion del jugo de fruta

- Exprimir una naranja o limén.

Filtrarlo a través de una gasa.

- Para determinar el acido ascorbico de los comprimidos de vitamina C, disolver una tableta

gue contenga 500 mg de &cido ascorbico en un litro de agua destilada.
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Poner en un Erlenmeyer de 100 ml:
10 ml de jugo
15 ml de agua destilada
0,25 ml de HCI (15% v/v)
0,25 ml de almidon (1% wi/v) que actia como indicador.
Llenar la bureta con 15 ml de la disolucion de yodo.

Titular lentamente y agitando la disolucién de jugo, exprimido vy filtrado, contenida en el

Erlenmeyer, hasta que vire al azul.

Limpieza de la bureta

Una vez terminada la parte experimental:
Recuperar la disolucion de yodo sobrante.
Pasar agua a través de la bureta hasta que desaparezcan todos los restos de yodo.
Desmontar la Ilave de la bureta y limpiarla con papel.
Poner de nuevo la llave envuelta en papel.
- Tratamiento y discusion de resultados
Calcular la cantidad de vitamina C en la muestra en g/L utilizando la siguiente férmula:
0/L=0,424 x (Volumen yodo consumido)/(volumen de la muestra)
Donde:

El volumen de yodo consumido es es el volumen afiadido al erlenmeyer desde la bureta al titular el

preparado de vitamina C.

El volumen de la muestra es el volumen de jugo que hemos puesto en el erlenmeyer con una

concentracion de vitamina C desconocida.
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Tabla 4: Materiales y reactivos

Materiales Reactivos
Bureta de 50 ml Disolucion de yodo 24,1 mM
Erlenmeyer de 100 ml Disolucion de almidéon 1% (w/v) (recién
preparada)
Embudo Disolver 1 g de almidon soluble en 100 ml de

agua hirviendo. Homogeneizar la suspension.

Una vez fria, filtrarla utilizando algodon.

Pipeta automatica P-1000 y puntas azules HCI 15%
Probeta de 50 ml Naranja o limon y jugos comerciales
Bafio Maria Preparado de vitamina C (comprimidos o sobres

de vitamina C; 500mg/L agua destilada)

El &cido ascorbico al estar en presencia del yodo se oxida, siendo el yodo el oxidante de esta
reaccion quimica reddx. Para que una sustancia se oxide es necesario que otra se reduzca y al reves
(Reaccidn de oxidacion-reduccion; REDOX). Por lo tanto cuando al acido ascérbico reducido le
afiadimos yodo, este se reducird a yoduro a consta de que el acido ascorbico se oxide. El almiddn
se utiliza como indicador para el yodo, debido a que forma un complejo de color azul intenso con el
mismo. Cuando afiadimos yodo sobre vitamina C reducida desaparecera pues pasara a yoduro (la
vitamina C se oxidara en el proceso). Cuando ya no quede vitamina C reducida el yodo

desaparecera, se unira al almidon y aparecera el color azul indicando el fin de la titulacion.

Las titulaciones en las que interviene el yodo como agente oxidante se denominan yodimetrias.
Dado que la reaccién entre el iodo y el acido ascérbico presenta una estequiometria 1:1, en el punto
final de la titulacion el nimero de moles de yodo reducido es equivalente a los moles de acido
ascorbico oxidado.

Se tuvo en cuenta que la vitamina C es oxidada facilmente por el aire, por tanto, las disoluciones
con vitamina C deben se prepararon inmediatamente antes de ser tituladas, con el fin de obtener

resultados fiables.
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Se realizd la técnica con una muestra patron, se utilizé acido ascorbico en polvo, se peso y registro
la concentracion y el volumen utilizado. Se realizo la técnica completa y se evalud que el resultado
obtenido por la formula coincidiera con la cantidad colocada. Luego se continud con la medicion

del resto de las frutas de las distintas variedades.

5.1 RESULTADOS

Laboratorio
Jugo natural de frutas de verduleria: La muestra quedd conformada por 4 naranjas, 4 pomelos y
4 limones cada uno del mismo lote o cajon provenientes de una verduleria. Se tomaron medidas de

acido ascérbico en laboratorio con la técnica de titulacién de acido ascoérbico.

Como se puede ver en la siguiente tabla, el limén tuvo un promedio de 11,66 mg/100 cm3 le sigue
el pomelo con un promedio de 12,08 mg/100 cm3 y la naranja que lidera el grupo con un promedio
de 12,61 mg/100 cm3. No se observan grandes diferencias entre los distintos tipos de frutas dentro

del mismo canal de venta.

Tabla 5: Cantidad de acido ascorbico en frutas de verduleria.

Variedad Fruta Cantidad | Promedio Minimo Maximo unidad D.E. cv
mg/100
Verduleria limén 4 11,66 8,48 12,72 cm3 2,12 18,18
mg/100
Verduleria naranja 4 12,61 11,87 13,14 cm3 0,53 4,23
mg/100cm3
Verduleria pomelo 4 12,08 10,6 12,72 cm3 1,01 8,35

Jugo de frutas de supermercado: La muestra quedé conformada por 4 naranjas, 4 pomelos y 4
limones cada uno del mismo lote o cajon provenientes de un supermercado. Se tomaron medidas de

acido ascorbico en laboratorio con la técnica de titulacién de acido ascoérbico.

Como se puede ver en la siguiente tabla, el limon tuvo un promedio de 10,07 mg/100 cm3 le sigue
el pomelo con un promedio de 11,77mg/100 cm3 y la naranja que lidera el grupo con un promedio
de 11,98 mg/100 cm3. No se observan grandes diferencias entre los distintos tipos de frutas dentro

del mismo canal de venta

Comparacion de vitamina C entre jugos citricos organicos y citricos de cultivo tradicional intensivo. Consumidor de orgénicos.

Rocio Runca.

37




Tabla 6: Cantidad de &cido ascérbico en frutas de supermercado

Variedad Fruta |Cantidad| Promedio Minimo Maximo unidad D.E. cv
mg/100
Supermercado | limén 4 10,07 7,21 12,72 cm3 2,65 26,27
mg/100
Supermercado | naranja 4 11,98 11,02 12,72 cm3 0,87 7,3
mg/100
Supermercado | pomelo 4 11,77 9,33 13,57 cm3 1,78 15,11

Jugo natural de frutas organicas certificadas: La muestra qued6 conformada por 4 naranjas, 4
pomelos y 4 limones cada uno del mismo lote o cajon, organicas certificadas por OIA. Se tomaron
medidas de acido ascorbico en laboratorio con la técnica de titulacién de acido ascérbico.

Como se puede ver en la siguiente tabla, el pomelo lidera el grupo con un promedio de 12,4
mg/cma3 le sigue el limén con un promedio de 12,08 mg/cm3 y la naranja con un promedio de 11,66

mg/cm3. No se observan grandes diferencias entre los distintos tipos de frutas dentro del mismo

canal de venta.

Tabla 7: Cantidad de acido ascorbico en frutas organicas.

Variedad Fruta Cantidad | Promedio Minimo Maximo unidad D.E. cv
mg/100

Organico limoén 4 12,08 11,45 12,72 cm3 0,55 4,53
mg/100

Organico naranja 4 11,66 10,6 13,14 cm3 1,12 9,62
mg/100

Organico pomelo 4 12,4 10,6 14,84 cm3 1,84 14,87

Como se puede observan en el siguiente grafico no existe diferencia significativa entre los distintos
tipos de frutas en cuanto a cantidad de acido ascorbico presente en el promedio de las frutas

organicas, de supermercado y de verduleria.

|
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Gréfico 1: Comparacion del promedio entre los distintas variedades (organico-supermercado-
verduleria)
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Analisis estadistico

Si comparamos por tipo de fruta en las distintas variedades (organico-supermercado-verduleria) no
se encuentran diferencias importantes entre las mismas. (Ver anexo 2 con detalles arrojados por test
de Tukey utilizado para analizar los resultados obtenidos en laboratorio)
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Gréfico 2: comparacioén de las variedades en limones.
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En el caso de todas las muestras de limdn de las distintas variedades se ve que estan en un minimo
de 7,21mg/100 cm3 en muestras de supermercado y un maximo de 12,08 mg/100 cm3 en muestra
de orgéanicos. Pero segun andlisis estadistico la diferencia no es significativa entre las distintas
variedades. ( p = 0,3599)
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Grafico 3: comparacion de las variedades en naranjas
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Para el caso de la naranja se ve que el promedio maximo es para las muestras de verduleria
12,61mg/cm3 y el minimo lo presentan las naranjas organicas con un promedio de 11,66mg/cma3.
En este grupo las diferencias no son significativas. (p = 0,3378)

Grafico 4: comparacion de las variedades en pomelos
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En el caso de las muestras de pomelo, se ve un promedio maximo de 12,4 mg/cm3 presente en
frutas organicas y un minimo de 11,77 mg/cm3 en los pomelos de supermercado. Siendo la
diferencia muy chica, por ende no es significativa. (p = 0,8544)

Nota: El tiempo de envejecimiento de la fruta no fue tenido en cuenta en el presente estudio, se

midio el contenido de &cido ascorbico al momento que llega la misma al consumidor.

Variable 2 (V2): Perfil del consumidor de alimentos organicos

5.2. Caracterizacion de la muestra

La poblacién estuvo conformada por un total de 50 personas seleccionadas al azar en un mercado de
alimentos organicos de la ciudad de Buenos Aires en el mes de octubre de 2012. La misma de una
edad promedio de 37,94 afios con un minimo de 19 y un maximo de 64 afos. Integrada al azar por
la misma cantidad de hombres (n:25) y mujeres (n:25).

Gréfico 5: Nivel de estudios
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m Primario completo

m Secundario completo

26%
60% Universitario-terciario
incompleto

Universitario-terciario
completo

Fuente: Elaboracién propia (n=50)

En referencia a su nivel de educacién la gran mayoria (n=30) refiere tener universitario o terciario
completo, le sigue el universitario o terciario incompleto (n=13), solo 3 personas tenian primario

completo y ninguno no tiene estudios.
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Grafico 6: Tipo de convivencia

Vive solo No vive solo

Fuente: Elaboracion propia (n=50)
En referencia al tipo de convivencia la mayoria no vive solo, por lo que compran alimentos

organicos para su grupo familiar.

Grafico 7: Ingreso mensual
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Fuente: Elaboracién propia (n=50)
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En cuanto a su ingreso mensual aproximado se vio reflejado que el 64% de los encuestados
superaba los $5000, el 20% de $2001 a $5000 y el 16% de $0 a $2000.

Gréfico 8: Grupo de alimentos consumidos
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Fuente: Elaboracion propia (n=50)

Se observan diferencias en la importancia relativa de los grupos de alimentos organicos incluidos en
la dieta de los consumidores: donde predomina el consumo de frutas y hortalizas, le siguen las
harinas, cereales y semillas, los lacteos y derivados, pollos y huevos. Lo que menos consumen son

los productos de soja y derivados.
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Gréfico 9: Frecuencia de consumo
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Fuente: Elaboracion propia (n=50)
En este grafico se puede observar que un amplio porcentaje de la muestra (n=21) consume
alimentos organicos varias veces al dia aunque su alimentacion no es exclusivamente organica, le
sigue un grupo (n=16) que refiere consumir dichos alimentos varias veces a la semana. Ninguno
afirma consumir solo una vez por mes.
Grafico 10: Lugar de adquisicion de alimentos organicos
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Mercados organicos
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Fuente: Elaboracion propia (n=50
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Como se ve reflejado en el grafico la mayoria de los consumidores adquieren sus productos en
mercados organicos, este resultado puede estar sesgado por el lugar donde fueron realizadas las
encuestas, El Galpon mercado organico, el cual tiene consumidores fieles que concurren
semanalmente a proveerse de alimentos ecoldgicos.

Los encuestados también refieren comprar en menor medida sus alimentos en tiendas
especializadas, paginas de internet y/o directamente del productor. Muy pocos (n=3) afirmar

comprar sus alimentos en supermercados.

Gréfico 11: Motivo de consumo de alimentos orgéanico
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Fuente: Elaboracion propia (n=50)

De la informacion suministrada por las encuestas a consumidores surge que el principal motivo de compra es
que son alimentos libres de agroquimicos (n=35), le sigue la mejoria de la salud relacionando directamente
las dos variables. El mejor sabor de los alimentos también esta dentro de los principales motivos de compra .
La nutriciobn adecuada también fue un motivo de eleccion reflejando la creciente desconfianza del
consumidor por los alimentos ofrecidos por el mercado tradicional. En menor cantidad aparece la
recomendacion de un tercero y otros motivos
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Grafico 12: Factores para consumir alimentos organicos
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Fuente: Elaboracion propia (n=50)
De los multiples factores que tiene el consumidor para seleccionar este tipo de alimentos cabe destacar el
maximo nivel de importancia que se le da al que sean alimentos mas sanos y naturales al estar libres de
agroquimicos (n=30), la creciente conciencia ecoldgica entra en juego poniéndose en un segundo lugar de
importancia (n=14) , ya que la produccién de los mismos es amigable con el medio ambiente. Le sigue en
tercer lugar la creencia de que estos poseen més cantidad de nutrientes y el mejor sabor y olor de los
productos. En ultimo lugar de importancia esta el mejor trato que se le da a los animales (n=21).

Grafico 13: Nivel de estudio y motivo de consumo de alimentos orgdnicos
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6- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En el presente estudio no se encontraron diferencias significativas entre las frutas de cultivo
tradicional intensivo (verduleria-supermercado) y las de cultivo orgdnico en cuanto a su
concentracion de acido ascérbico en el momento que llegan al consumidor. Los datos obtenidos en
laboratorio no siguen la linea de los estudios previamente realizados que afirman un aumento
significativo de acido ascorbico en frutas orgénicas en comparacion a frutas de cultivo tradicional
intensivo. Esto despertd grandes interrogantes: se estima que las frutas de verduleria y
supermercado tienen un envejecimiento promedio de 90 a 100 dias desde el momento de la
cosecha, donde atraviesan conservacion en cdmaras especiales —camaras de etileno-,modificaciones
genéticas, transporte y venta. En este tiempo la vitamina C va bajando su concentracion ¢cudl habra
sido el valor inicial? A su vez no se tienen datos de la procedencia de las semillas utilizadas para
dicha produccidn,¢ seran semillas modificadas genéticamente para que tengan un alto valor en acido
ascorbico? o ¢se habran usado diversos fertilizante?

En cuanto a las frutas organicas certificadas, las cuales no utilizan agroquimicos (fertilizantes ni
pesticidas) pudo haber influenciado en su cantidad final de acido ascorbico el momento en que se
cosecharon las mismas, una mayor maduracion en la planta produce un aumento en el contenido de
acido ascorbico. Si su cosecha fue precoz el contenido del mismo esta disminuido. No se poseen
datos respecto al momento de la cosecha ni la maduracién de la misma, esto despierta la inquietud
que ante la gran demanda de alimentos organicos el productor opte por cosechar los mismos al
momento que brota el fruto sin esperar el tiempo correspondiente para su éptima maduracion, lo
que influiria en su concentracion final de vitamina C.

A su vez la mayor cantidad de &cido ascorbico se encuentra en la pulpa y en la cascara de la fruta
(més del 75%), en el presente estudio se utilizé jugo exprimido y filtrado, no se midié el &cido
ascorbico presente en la pulpa y cascara, es por eso que las cantidades arrojadas son menores a las
que aparecen por tabla ya que ahi se reflejan cantidad de vitamina C en gramos de alimento, lo que
incluye la totalidad del mismo.

No se encontrd diferencias significativas en el valor de vitamina C en productos organicos, esto
responde que para que un producto sea organico debe esté exento de pesticidas, o que no incide en
la composiciéon quimica del producto sino mas bien esta depende de la variedad de semillas, el

clima y madurez.
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Muchas preguntas quedan abiertas, seria aconsejable volver a realizar el estudio con més cantidad
de muestras y si es posible con el tiempo de maduracién de las frutas y procedencia de las semillas,
datos dificiles de conseguir en un estudio de corta escala.

En referencia al perfil de consumidor, el principal motivo de compra de estos productos es la
ausencia de agroquimicos, le siguen su preocupacion por una buena salud, mejor sabor y perfil
nutricional de los alimentos. En esto se ve reflejado el creciente interés del consumidor acomodado
por la calidad de sus alimentos. Segun estudios y teorias la antropologa Patricia Aguierre afirma que
si miramos a los distintos sectores de nuestra sociedad, se puede identificar los diferentes objetivos
que se buscan a traves de la alimentacién: la clase baja busca comer alimentos ricos que le brinden
saciedad, la clase media se interesa por los productos light o diet, la clase alta busca alimentos
sanos, naturales, sin agroguimicos, de buen sabor y con un alto valor vitaminico mineral.

El consumidor de orgéanicos piensa sobre los riesgos ocultos de la alimentacion convencional y las
costumbres modernas, el consumo de estos productos viene de la mano de un cambio de estilo de vida, que
no solo incluye la alimentacion sino que busca un nuevo paradigma en cuanto a cultivo , consumo
responsable y sustentable. Cambios de habitos de vida y el volver a lo natural, dejando de lado
alimentos procesados por la industria.

En cuanto al lugar de adquisicion los mercados organicos estan en el primer lugar, la presencia de
esta entidad le da confianza e induce a los clientes a utilizar este medio, sin la necesidad de ver la
certificacion correspondiente que garantiza la calidad del alimento, ofreciendo productos de
estacion, locales y la oportunidad de estar en contacto con productores y conocer de donde viene lo
gue se come, ademas de ser un paseo interesante para toda la familia.

De acuerdo a la frecuencia de consumo se puede observar que un amplio porcentaje de la muestra
consume alimentos orgéanicos varias veces al dia aunque su alimentacion no es exclusivamente
organica. Predomina el consumo de frutas y hortalizas, harinas, cereales y semillas, lacteos y
derivados, pollosy huevos.

Este tipo de consumo esta en constante crecimiento, buscando construir un estilo de vida

alternativo, mas sustentable desde las acciones cotidianas y concretas.
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ANEXO 1
Encuesta a consumidores de alimentos organicos

® Por favor responde las siguientes preguntas en forma anénima.

1) Edad:
2) Sexo
1. Femenino
2. Masculino
3) Nivel de estudios:
1. Sin estudio
2. Primario completo
3. Secundario completo
4. Universitario-terciario incompleto
5. Universitario-terciario completo
4) Tipo de convivencia:
1. Vive solo
2. No vive solo
5) Marque con una cruz la categoria de alimentos organicos que adquiere o le gustaria adquirir (Puede marcar mas de 1)
1. Granos, cereales y semillas
Frutas y verduras
LAacteos y derivados
Aceites, aderezos y condimentos
Dulces
Productos de soja
Infusiones y bebidas

Harinas y pastas

© ® N o g~ D

Pollos y huevos

5) ¢Con qué frecuencia consume productos organicos? Marque so6lo una alternativa.
1. Varias veces al dia
Una vez al dia
Algunos dias de la semana

2

3

4. Una vez por semana
5. Una vez por mes

6

Menos de una vez por mes
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6) ¢Dbnde compra generalmente los productos organicos? Puede marcar mas de una opcion
1. Mercados organicos
2. Tiendas especializadas
3. P4ginas de internet
4. Supermercados
5. De mi propio huerto
6. Directamente del productor

7) ¢Por qué comenz6 a consumir productos organicos? Marque mas de una alternativa si lo requiere.

1. Porque cercanos a mi me los recomendaron
2. Para mejorar mi salud.
3. Para llevar una nutricion adecuada.
4. Porque tienen mejor sabor.
5. Porque son libres de agroquimicos.
6. Porque opte por llevar un estilo de vida mas sano y quiero volver a lo natural
To OO0, (CUAI? ..ot re

8) ¢Cudl es el principal motivo por el que consume este tipo de productos? Enumere de 1 a 6 segun grado de

importancia siendo 1 el mas importante y 5 el menos importante.

1. Porque son mas sanos y naturales al estar libres de quimicos
2. Porque su produccion es amigable con el medio ambiente

3. Porque se le da un mejor trato a los animales

4. Porque no son manipulados genéticamente

5. Porque tienen mejor sabor y olor

6. Tienen mas cantidad de nutrientes.

10) ¢Cual es su ingreso mensual aproximado?

1. De 0 a $2000
2. De $2001 a $5000
3. Mas de $5000
Muchas Gracias!!!!!!%
ANEXO 2

Andlisis estadistico:
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Se cargaron los datos obtenidos en laboratorio y se analizaron por el Test de TUKEY:
procedimiento llamado también “Diferencia Significativa Honesta”, se utiliza para realizar

comparaciones multiples de medias.

Analisis de la varianza

Variable N R? R?2 Aj CV
mg/100 cm3 36 0,06 0,01 12,91

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 5,28 2 2,64 1,14 0,3334
fruta 5,28 2 2,64 1,14 0,3334
Error 76,75 33 2,33

Total 82,03 35

Analisis de la varianza para limén:

fruta Variable N R? R? Aj CV
limén mg/100 cm3 12 0,20 0,03 17,59

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 9,02 2 4,51 1,15 0,3599
variedad 9,02 2 4,51 1,15 0,3599
Error 35,37 9 3,93
Total 44,39 11

Limén en sus distintas variedades:

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=3,91384
Error: 3,9301 gl: 9

variedad Medias n E.E.
Supermercado 10,07 4 0,99 A
Verduleria 11,66 4 0,99 A
Orgénico 12,08 4 0,99 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p<= 0,05)

Analisis de la varianza para naranja

Fruta Variable N R? R? Aj CV
Naranja mg/100 cm3 12 0,21 0,04 7,26

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 1,89 2 0,94 1,23 0,3378
variedad 1,89 2 0,94 1,23 0,3378

|
Comparacion de vitamina C entre jugos citricos organicos y citricos de cultivo tradicional intensivo. Consumidor de orgénicos.

Rocio Runca.

55



Error 6,92 9 0,77
Total 8,81 11

Naranja en sus distintas variedades:

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,73132
Error: 0,7690 gl: 9

variedad Medias n E.E.
organico 11,66 4 0,44 A
supermercado 11,98 4 0,44 A
verduleria 12,61 4 0,44 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p<= 0,05)

Analisis de la varianza para pomelo

fruta Variable N R? R? Aj CV
pomelo mg/100 cm3 12 0,03 0,00 13,15

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 0,81 2 0,40 0,16 0,8544
variedad 0,81 2 0,40 0,16 0,8544
Error 22,74 9 2,53
Total 23,55 11

Pomelo en sus distintas variedades

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=3,13828
Error: 2,5269 gl: 9

variedad Medias n E.E.
supermercado 11,77 4 0,79 A
verduleria 12,08 4 0,79 A
orgénico 12,40 4 0,79 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p<= 0,05)
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