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A busca pela alimentacdo saudavel tem sido percebida pelo aumento da procura por
alimentos organicos, os beneficios desse incremento ndo se limitam a salde das
pessoas, mas também contribuem para preservar o0 meio ambiente, pois sao utilizados
métodos que valorizam 0s recursos haturais visando sustentabilidade econbémica,
social e ambiental. Dentre as hortalicas mais consumidas pelos brasileiros, a cenoura
destaca-se pela quantidade de vitaminas, minerais e fibras. Visto a importancia dessa
raiz para a saude e a sua incidéncia na alimentacdo de escolares, o presente estudo
avaliou a composicdo nutricional desse alimento. Amostras de cenoura (Daucus
carota) selecionadas compdem a dieta escolar de acordo com o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar. A coleta foi realizada em unidade de cultivo organico de
Petrépolis, na Regido Serrana do Rio de Janeiro, de julho a setembro de 2011 e
analisadas no laboratorio de Processamento de Alimentos da Universidade Federal do
Rio de Janeiro. Foram realizadas determinacdes fisico-quimicas para mensuracdo da
composicdo nutricional de cenouras organicas e os resultados obtidos comparados
aos da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO, 2011) e a outros
estudos. Os resultados mostraram que essa raiz contém teores de umidade (92,10%z
0,46), cinzas (0,71% + 0,01), lipideos (0,16g + 0,02), proteinas (0,97g + 0,08), fibras
insolaveis (3,989 + 0,04), fibras soltveis (0,76g + 0,07), acidez em gramas de NaOH
por 100g (0,05 + 0,00), acidez em gramas de &cidos malico por 100g (0,08 + 0,01), pH
(6,10 + 0,00), sdlidos soluveis totais (8,23°Brix + 0,36) e acido ascérbico (10,72 mg +
0,00). Observou-se teor de proteina inferior e teores de acido ascérbico e fibras
superiores aos valores da TACO. Portanto, a cenoura proveniente de cultivo organico
apresenta qualidade nutricional adequada para a insercdo no cardapio das escolas.
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