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Resumo
Ao longo dos últimos anos é crescente a preocupação com a qualidade de vida e a preservação da saúde. A cultura orgânica, diante da 
tendência ao consumo de alimentos mais saudáveis, visa produzir alimentos sem a adição de agrotóxicos ou qualquer produto químico. 
Esta agricultura tem-se intensificado, pois contraria a agricultura convencional, cujo objetivo principal é a utilização intensiva de terras e de 
tecnologias que acarreta em um grande uso de fertilizantes, inseticidas e herbicidas. As hortaliças são componentes importantes em uma dieta 
saudável, ajudando a diminuir o risco de determinadas doenças, além de favorecer o trânsito intestinal e proporcionar efeito antioxidante 
no organismo. No entanto, estas hortaliças possuem nitrato e nitrito, componentes naturais, precursores de algumas formas de câncer e da 
metahemoglobinemia. Portanto, este trabalho teve como objetivo comparar a concentração de nitrato e nitrito em hortaliças, como beterraba, 
cenoura, espinafre e repolho, cultivados de forma convencional e orgânica. A determinação de nitrato e nitrito foi baseada na metodologia 
oficial do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento e os resultados foram comparados através do Statistica® for Windows versão 
7.0. O nitrito foi encontrado na beterraba e no espinafre e o nitrato ocorreu em todas as amostras analisadas. Todos os vegetais apresentaram 
médias de valores superiores a 1000 mg/kg, portanto foram classificados como hortaliças com alto conteúdo de nitrato. Houve diferença 
significativa entre os níveis de nitrato dos vegetais da agricultura convencional para a orgânica, mostrando que o consumo de hortaliças 
orgânicas favorece uma menor ingestão destes elementos.
Palavras-chave: Verduras. Cultivos Agrícolas. Agricultura Orgânica. 

Abstract
In recent years there is a concern about the quality of life and public health. The organic farming aims to produce organic foods without 
pesticides due to the trend towards consumption of healthier foods. This type of farming contradicts the conventional farming, whose main 
objective is the intensive use of land, technology and fertilizers, insecticides and herbicides. Vegetables are important components in a healthy 
diet, since they minimize some disease risks, promote intestinal function and provide antioxidant effects in the body. However, these vegetables 
contain nitrate and nitrite, natural compounds, precursors of some forms of cancer and methemoglobinaemia. This study aimed to compare the 
concentration of nitrate and nitrite in vegetables such as beets, carrots, spinach and cabbage, grown in conventional and organic production. 
The determination of nitrate and nitrite was based on the official methodology of the Ministry of Agriculture, Livestock and Food Supply and 
the results were evaluated using the Statistica® for Windows version 7.0. Nitrite was found in beets and spinach and nitrate was found in all 
the samples. All plants showed high content of nitrate, which exceeded 1000 mg/kg. There were significant differences between the levels of 
nitrate from conventional farming to organic one, which shows that the intake of organic vegetables benefits a lower intake of these elements.
Keywords: Vegetables. Agricultural Cultivation. Organic Agriculture. 

1 Introdução 

Os vegetais são componentes importantes em uma dieta 
saudável, sendo fonte de vitaminas, minerais e de compostos 
biologicamente ativos1. A ingestão diária de, no mínimo, 
400 g destes alimentos (excluindo batata e tubérculos 
amiláceos) se estima ser o suficiente para a prevenção 
de doenças cardíacas, câncer, diabetes e obesidade. 
Globalmente, calcula-se que até 2,7 milhões de vidas podem 
ser potencialmente salvas todos os anos se o consumo de 
frutas e hortaliças for aumentado2.

O Brasil é um dos líderes mundiais na exportação de 
produtos agrícolas, ficando atrás somente dos Estados Unidos 
e dos países da União Européia3. A produção brasileira de 
hortaliças gerou 161 milhões de dólares em exportações 

no ano de 2009, refletindo um aumento de 34% em relação 
ao ano anterior4. A agricultura predominante no Brasil é 
a convencional, caracterizada pela utilização intensiva de 
terras e de tecnologia, envolvendo a mecanização e o alto 
uso de insumos como fertilizantes, herbicidas e inseticidas, 
ocasionando, em curto prazo, resultados econômicos 
expressivos5,6. No entanto, esse tipo de cultivo é frequentemente 
questionado em função de pesquisas que comprovam que 
os agrotóxicos fazem mal à saúde do consumidor, além de 
contaminarem o meio ambiente7.

Diante da tendência ao consumo de alimentos mais 
saudáveis, tem-se intensificado ao longo dos anos a utilização 
da agricultura orgânica. Prática que visa à produção de 
alimentos sem a adição de contaminantes intencionais, como 
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agrotóxicos ou qualquer outro tipo de produto químico; à 
redução ou à eliminação da dependência dos insumos 
utilizados e das energias não renováveis e à preservação do 
meio ambiente através da otimização dos recursos naturais e 
socioeconômicos disponíveis8,9. O Brasil, em 2010, vendeu 
internamente R$ 350 milhões em alimentos orgânicos, valor 
cerca de 40% superior ao do ano de 2009. As hortaliças 
orgânicas representam a maior fatia deste mercado, sendo 
o grupo de alimento orgânico mais procurado pelos 
brasileiros10.  

Nitratos e nitritos podem ser encontrados em solos, 
vegetais, frutas, plantas em decomposição, esterco, água de 
abastecimento e em outros resíduos orgânicos. Além disso, 
são utilizados como ingredientes de fertilizantes, aditivos 
e como conservantes de produtos cárneos11-15. O nitrato 
complementa o nitrogênio, nutriente fundamental para o 
desenvolvimento das plantas16, sendo que a contaminação 
acontece quando ocorre absorção maior do que o necessário 
para o crescimento sustentável do vegetal. Por si só não 
representa riscos, mas os metabólitos e os produtos de 
sua reação implicam em efeitos adversos para a saúde17. A 
preocupação com o nitrato é quanto à sua transformação 
em nitrito, reação que ocorre naturalmente no organismo 
humano, onde ele reage com as aminas podendo formar 
nitrosaminas, potencialmente carcinogênicas18-20. Outra 
possibilidade de reação indesejada é a substituição do 
oxigênio da hemoglobina pelo nitrito, podendo causar a 
metahemoglobinemia, doença que causa o impedimento 
do transporte de oxigênio dos alvéolos para os tecidos, o 
que pode levar a morte21,22. A Organização Mundial para 
Agricultura e Alimentação e a Organização Mundial da 
Saúde estabeleceram como admissível a dose diária de 3,65 
mg do íon nitrato e 0,133 mg do íon nitrito por kg de peso 
corporal23. 

A agricultura orgânica utiliza o biofertilizante, produto que 
contém componentes ativos ou agentes biológicos derivados de 
animais, vegetais e rochas minerais24, liberando gradualmente 
o conteúdo de nitrogênio25. Já a agricultura convencional 
utiliza adubo químico nitrogenado26, caracterizado pelo 
fornecimento do nitrato diretamente às plantas. Portanto, a 
cultura orgânica pode apresentar menor teor de nitrato do que 
a agricultura convencional27.

Diante deste contexto, o objetivo desse trabalho foi 
comparar os teores de nitrato e nitrito em hortaliças, cultivadas 
de forma orgânica e convencional, na região do Vale do 
Taquari/RS.

2 Material e Métodos

As amostras de hortaliças cultivadas sob o sistema orgânico 
foram coletadas em uma propriedade de hortigranjeiros, 
localizada no município de Cruzeiro do Sul, na região do Vale 
do Taquari, certificada pela ECOCERT Brasil (Florianópolis, 
SC) como produtora de hortaliças orgânicas, sob o registro 

2853BR. As amostras de cultivo convencional foram obtidas 
em outra propriedade do mesmo município junto a produtor 
de hortaliças de cultivo convencional.

O experimento constou de dois tratamentos: cultivo 
orgânico e convencional de quatro espécies de hortaliças: 
beterraba (Beta vulgaris L. var catrine), cenoura (Daucus 
carota L. var brasilia), espinafre (Spinacea oleracea L. var 
nova zelândia) e repolho (Brassica oleracea L. var capitata), 
que foram escolhidas em função do alto consumo entre 
população. Foram coletadas 9 amostras (3 coletas mensais) 
de cada vegetal e de cada sistema de produção (orgânico e 
convencional) no período de julho a setembro, que foram 
identificadas com a primeira letra do nome da hortaliça. As 
amostras foram coletadas pelo produtor logo após a colheita, 
como plantas inteiras, com posterior separação das partes 
comestíveis. Estas foram higienizadas em água potável e 
acondicionadas em sacos plásticos fechados e armazenadas em 
refrigerador por um dia. As amostras de cenoura e beterraba 
foram raladas em ralador manual, enquanto que as amostras 
de espinafre e repolho foram picadas manualmente. Todas as 
amostras foram submetidas às análises de nitritos e de nitratos 
e as análises foram realizadas em triplicata.

Para a extração do nitrato e do nitrito das amostras 
de hortaliças, estas foram submetidas à fervura por 
aquecimento indireto (banho-maria) com água deionizada 
e, na sequencia, preparadas para a determinação dos teores 
de nitrato e nitrito de acordo com a metodologia oficial 
do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento28. 
A quantificação foi realizada através da leitura em 
espectrofotômetro a 540 nm.

O delineamento experimental foi o inteiramente 
casualizado com nove repetições em triplicatas. Os resultados 
das determinações analíticas de nitrato e nitrito para beterraba, 
cenoura, espinafre e repolho de ambos os sistemas de cultivo 
foram comparados através do teste t (p<0,05), empregando o 
software Statistica® for Windows versão 7.0.

3 Resultados e Discussão

A Tabela 1 apresenta os resultados de nitrato e nitrito (mg 
/ kg de amostra) da beterraba convencional e orgânica. Os 
teores mínimo e máximo de nitrato da beterraba convencional 
foram de 1723,4 e 2357,3 mg/kg, respectivamente, enquanto 
os teores de nitrito variaram de 32,2 a 40,9 mg/kg. A 
beterraba orgânica apresentou um teor mínimo de nitrato 
de 1148,7 mg/kg e máximo de 1576,2 mg/kg, já os teores 
de nitrito variaram entre 12,9 e 25,0 mg/kg. Esta hortaliça 
apresentou as maiores diferenças entre as médias dos teores 
de nitrato e nitrito em relação às formas de cultivo orgânico 
ou convencional, resultando em um acréscimo de 54,8 e 
66,6%, respectivamente. 
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Tabela 1: Resultados de nitratos e nitritos (mg/kg de amostra) de 
beterraba convencional e orgânica

Beterraba Convencional Orgânica
Amostra Nitrato Nitrito Nitrato Nitrito 

B1 2357,3 38,5 1276,7 12,9
B2 2057,2 35,1 1148,7 21,7
B3 2056,2 36,5 1164,3 22,6
B4 2202,9 40,9 1577,3 23,1
B5 2255,5 39,8 1540,8 22,6
B6 2264,8 40,6 1576,2 23,6
B7 1806,2 33,0 1238,2 24,0
B8 1723,4 32,2 1230,9 25,0
B9 1784,1 34,7 1203,4 23,5

Média 2056,42 ± 
234,24a

36,85 ± 
3,28ns

1328,50 ± 
181,53b

22,11 ± 
3,58ns

Desvio 
Padrão 251,5 3,5 181,5 3,6

Médias com letras iguais na mesma linha e para o mesmo mineral não 
diferem estatisticamente no nível de 5% (p<0,05).
ns = não significativo.
Os resultados correspondem à média de 9 amostras, analisadas em 
triplicata.

Os teores de nitrato da beterraba comparando-se o 
modo convencional e o orgânico apresentaram diferença 
significativa. Esses dados estão de acordo com o trabalho 
de Rembialkowska29, no qual o autor afirma que os métodos 
orgânicos utilizados no cultivo de vegetais podem diminuir 
a ingestão de nitrato pelos seres humanos em até 50%, se 
comparados ao sistema convencional de cultivo. Já os teores 
de nitrito não apresentaram diferença significativa. Não foi 
encontrado nenhum trabalho na literatura sobre a quantificação 
de nitrato e nitrito na beterraba.

Os resultados do teor de nitrato e nitrito da cenoura 
convencional e orgânica se encontram na Tabela 2. A cenoura 
convencional apresentou teor mínimo de 919,9 e máximo de 
1264,4 mg/kg de nitrato e a cenoura orgânica 751,5 e 893,6 
mg/kg. As cenouras orgânicas (394 mg/kg) analisadas por 
Malmauret et al.30 apresentaram médias maiores de nitrato do 
que as convencionais (113 mg/kg). No entanto, no presente 
estudo a média do cultivo convencional foi 28,9% superior ao 
cultivo orgânico. 

Nas amostras de cenoura analisadas no presente trabalho, 
em nenhuma das formas de cultivo foi detectada a presença 
de nitrito. Tais resultados corroboram os de Wang et al.31,  
pois apesar desses autores terem verificado a presença de 
nitrito,  os teores foram muito próximos a zero, entre 0,02 e 
0,23 mg/kg. Os teores de nitrato para cenoura convencional 
encontrados nesta mesma pesquisa variaram de 921 a 1956 
mg/kg, sendo o teor mínimo semelhante ao encontrado nesse 
estudo. Para a cenoura convencional, os teores de nitrato e 
nitrito encontrados por Ayaz et al.32 foram de 190,03 e 0,65 
mg/kg, respectivamente. 

Tabela 2: Resultados de nitratos e nitritos (mg/kg de amostra) de 
cenoura convencional e orgânica

Cenoura Convencional Orgânica
Amostra Nitrato Nitrito Nitrato Nitrito 

C1 1094,7 0,0 794,9 0,0
C2 1013,9 0,0 887,8 0,0
C3 1044,4 0,0 790,2 0,0
C4 1190,6 0,0 886,5 0,0
C5 1264,4 0,0 893,6 0,0
C6 1196,4 0,0 880,7 0,0
C7 940,4 0,0 751,5 0,0
C8 919,9 0,0 773,3 0,0
C9 929,8 0,0 784,5 0,0

Média 1066,05 ± 
128,24a 0 ± 0ns 827,01 ± 

58,46b 0 ± 0ns

Desvio 
Padrão 128,2 0 58,4 0

Médias com letras iguais na mesma linha e para o mesmo mineral não 
diferem estatisticamente no nível de 5% (p<0,05).
ns = não significativo.
Os resultados correspondem à média de 9 amostras, analisadas em 
triplicata.

Os teores de nitrato e nitrito do espinafre convencional 
e orgânico são apresentados na Tabela 3. O teor mínimo de 
nitrato do espinafre convencional foi de 1441,5 mg/kg e o 
máximo de 2141,2 mg/kg. Os teores de nitrito das amostras 
de espinafre de cultivo convencional variaram de 0,3 a 1,0 
mg/kg. No espinafre orgânico os teores de nitrato foram entre 
1150,3 a 1771,3 mg/kg e os teores de nitrito variaram entre 
zero a 0,4 mg/kg. Ao comparar as médias dos dois cultivos, o 
teor de nitrito do espinafre convencional é 6,63 vezes superior 
ao orgânico.

Tabela 3: Resultados de nitratos e nitritos (mg/kg de amostra) de 
espinafre convencional e orgânico

Espinafre Convencional Orgânico
Amostra Nitrato Nitrito Nitrato Nitrito

E1 2022,8 0,8 1771,3 0,3
E2 2141,2 0,6 1750,7 0,3
E3 2140,5 0,3 1617,3 0,4
E4 2008,0 1,0 1370,5 0,0
E5 2064,5 0,9 1375,9 0,0
E6 2070,5 0,9 1422,7 0,0
E7 1454,8 0,7 1150,3 0,0
E8 1441,5 0,7 1187,0 0,0
E9 1538,9 0,7 1174,8 0,0

Média  1875,85 ± 
302,58a

0,73 ± 
0,21a

1424,50 
±  240,59b

0,11 ± 
0,17b

Desvio 
Padrão 302,6 0,2 240,6 0,2

Médias com letras iguais na mesma linha e para o mesmo vegetal não 
diferem estatisticamente no nível de 5% (p<0,05).
ns = não significativo.
Os resultados correspondem à média de 9 amostras, analisadas em 

triplicata.
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No estudo de Malmauret et al.30, a média de nitrato do 
espinafre convencional foi de 1591 mg/kg e do orgânico 
de 1135 mg/kg e os teores máximos foram de 1901 mg/
kg e 3923 mg/kg, respectivamente. Para os teores de nitrito, 
os autores obtiveram a média de 7,5 mg/kg no espinafre 
convencional, e 0,2 mg/kg no espinafre orgânico. Os teores 
de nitrito encontrados pelos autores no espinafre orgânico 
foram semelhantes aos teores obtidos no presente estudo. 
Correia et al.33, ao estudarem espinafre convencional obtiveram 
concentrações de nitrato e nitrito entre 797 a 1427 mg/kg e 0,9 a 
30 mg/kg, respectivamente, cujo teor máximo do nitrato (1427 
mg/kg) encontra-se próximo ao resultado mínimo (1441,5 mg/
kg) encontrado nesta pesquisa. A média do teor de nitrito (9,5 
mg/kg) do estudo de Correia et al.33 foi cerca de 13,6 vezes 
superior quando comparado a esta pesquisa (0,7 mg/kg). Teores 
de nitrito de 0 a 0,73 mg/kg e nitrato de 239 a 3872 mg/kg 
para amostras de espinafre de sistema de cultivo convencional 
foram encontrados por Wang et al.31. Apenas os teores de nitrito 
encontrados pelo autor foram semelhantes aos verificados neste 
estudo.  Ayaz et al.32 também quantificaram nitrato e nitrito em 
espinafre convencional e obtiveram médias de 1456,04 e 2,31 
mg/kg, respectivamente. Comparando com os teores médios 
de nitrato e nitrito de espinafre convencional analisadas no 
presente trabalho, verifica-se um aumento de 28,8% no teor de 
nitrato e uma redução de 216,4% no teor de nitrito. 

A Tabela 4 apresenta os teores de nitrato e nitrito do repolho 
convencional e orgânico. O teor de nitrito de todas as amostras 
de ambos os sistemas de cultivo foi zero, mas os teores de 
nitrato encontrados variaram de 1297,9 a 1622,0 mg/kg no 
cultivo convencional e de 552,3 a 1223,8 mg/kg no cultivo 
orgânico. Houve um acréscimo considerável de nitrato entre 
os dois cultivos empregados, sendo que o cultivo convencional 
apresenta 34,3% mais nitrato do que o cultivo orgânico. 

Tabela 4: Resultados de nitratos e nitritos (mg/kg de amostra) de 
repolho convencional e orgânico

Repolho Convencional Orgânico
Amostra Nitrato Nitrito Nitrato Nitrito

R1 1509,8 0,0 1124,1 0,0
R2 1387,6 0,0 1179,8 0,0
R3 1384,4 0,0 552,3 0,0
R4 1529,7 0,0 1218,2 0,0
R5 1622,0 0,0 1223,8 0,0
R6 1479,4 0,0 1190,8 0,0
R7 1297,9 0,0 1058,5 0,0
R8 1305,5 0,0 1003,8 0,0
R9 1317,2 0,0 1005,0 0,0

Média 1425,90 ± 
114,57a 0 ± 0ns 1061,80 ± 

209,57b 0 ± 0ns

Desvio 
Padrão 114,6 0 ns 209,6 0 ns

Médias com letras iguais na mesma linha e para o mesmo mineral não 
diferem estatisticamente no nível de 5% (p<0,05).
ns = não significativo.
Os resultados correspondem à média de 9 amostras, analisadas em 
triplicata.

A ausência de nitrito em repolhos é citada por Hsu et al.34, 
que apresenta um teor de nitrato de 236,2 mg/kg, valor menor 
que os teores verificados no presente estudo. Os resultados 
do presente trabalho em relação ao teor de nitrito no repolho 
convencional diferem dos obtidos por Correia et al.33, que 
obtiveram teores entre 0,8 a 30 mg/kg, com média de 9,6 mg/
kg, aproximadamente dez vezes superior ao encontrado nesta 
pesquisa. Os teores de nitrato determinados por Correia et al.33 
no repolho convencional foram entre 41 a 939 mg/kg, com 
média de 547 mg/kg, aproximadamente 2,6 vezes inferior ao 
encontrado nesse estudo. Já no trabalho de Wang et al.31 o 
repolho convencional apresentou teores de nitrito entre 0 a 
0,41 mg/kg e de nitrato entre 259 a 1250 mg/kg. 

Alguns países europeus estabeleceram teores máximos 
de nitrato para as hortaliças, por exemplo, para a beterraba 
o limite é de 3000 mg/kg na Alemanha e 4500 mg/kg na 
Áustria. Para o teor de nitrato em cenoura e repolho, a Áustria 
estabeleceu limites de 1500 mg/kg. Já para o espinafre foi 
estabelecido limites de nitrato entre 2000 a 4500 mg/kg, 
cuja variação se deve à espécie, ao modo de cultivo (estufa, 
céu aberto) e ao período (verão e inverno). Na China foi 
estabelecido o valor máximo de 3100 mg/kg para o nitrato13. 
Os teores de nitrato obtidos nesta pesquisa encontram-se de 
acordo com o estabelecido por esses países.

Os resultados obtidos mostraram uma variação no 
conteúdo de nitrato entre as diferentes amostras de um mesmo 
vegetal, cujas variações podem estar relacionadas ao local da 
plantação, sendo que cada planta responde de acordo com 
a composição do solo, pH, incidência de luz solar, tipo de 
fertilizantes utilizado e horário da coleta33,35,36. 

Todas as hortaliças analisadas apresentaram diferença 
significativa (p<0,05) entre os teores de nitrato do cultivo 
convencional em relação ao orgânico, ou seja, nas condições 
desse trabalho, as hortaliças orgânicas apresentam uma menor 
quantidade de nitrato se relacionadas à convencional. Na forma 
de cultivo convencional, a beterraba apresentou maior teor de 
nitrato (2056, 42 mg/kg) enquanto que a cenoura apresentou 
a menor média (1066,05 mg/kg).  No cultivo orgânico, o 
espinafre apresentou o maior teor de nitrato (1424,5 mg/kg) e a 
cenoura o teor mais baixo (827,1 mg/kg). A alta incidência de 
nitrato em hortaliças convencionais pode ser explicada pelo uso 
de fertilizantes à base de nitrogênio, uma vez que  no sistema 
orgânico são utilizados adubos de origem animal, vegetal e 
rochas minerais24. A cenoura e o repolho em ambos os sistemas 
de cultivo não apresentaram teores de nitrito. Comparando 
os teores médios de nitrito de ambos os sistemas de cultivo, 
somente houve diferença significativa (p<0,05) para a hortaliça 
espinafre. As médias de nitrito da beterraba cultivada de modo 
convencional (36,82 mg/kg) e orgânico (22,11 mg/kg) foram 
as mais altas. Estes resultados, principalmente em relação aos 
elevados teores de nitrato, são preocupantes, uma vez que essas 
hortaliças são itens da dieta de recém-nascidos37.

Nos vegetais, a quantidade de nitrato pode variar entre 
30 a 6000 mg/kg38. Todas as hortaliças estudadas, em ambos 
os sistemas de cultivo, encontram-se dentro dessa faixa. De 
todas as hortaliças analisadas, 88,9 e 72% das amostras dos 
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sistemas de cultivo convencional e orgânico, respectivamente, 
apresentaram teores superiores a 1000 mg/kg de nitrato. 

Segundo Santamaria13, a cenoura apresenta baixos teores 
de nitrato (200-500 mg/kg), o repolho apresenta médios 
teores (500-1000 mg/kg) e os teores de nitrato do espinafre 
são muito altos (> 2500 mg/kg). Porém, no presente trabalho, 
considerando os resultados obtidos para a forma de cultivo 
convencional, a cenoura ficou acima do teor descrito pelo autor, 
apesar de ter apresentado a menor média (1066,05 mg/kg) em 
comparação às demais hortaliças estudadas. O repolho também 
apresentou média superior (1425,90 mg/kg); já o espinafre 
apresentou teor médio inferior descrito pelo autor (1875,85 mg/
kg). A beterraba de cultivo convencional apresentou o maior 
teor médio de nitrato, seguido do espinafre e do repolho. Esses 
resultados corroboram os descritos por Ximenes et al.39.  

As hortaliças como alface, espinafre, repolho, beterraba e 
brócolis têm a tendência de acumular nitrato, porém a cenoura, 
couve-flor, ervilha e batata, raramente acumulam39. O conteúdo 
de nitrato difere entre as várias partes de uma planta. Segundo 
a literatura, as porções vegetais a seguir listadas apresentam 
concentrações decrescentes de nitrato: pecíolo> folha> haste> 
raiz> inflorescência> tubérculo> bulbo> fruta > semente40. No 
presente estudo, a ordenação das hortaliças convencionais com 
base nos teores decrescentes de nitrato é a seguinte: beterraba 
(raiz) > espinafre (folha) > repolho (folha) >cenoura (raiz).

No que diz respeito ao nitrito, essa pesquisa encontrou 
teores baixos ou não detectados, exceto para a beterraba, a 
qual apresentou médias elevadas nos cultivos convencional 
(36,8 mg/kg) e orgânico (22,1 mg/kg), contrariando o que foi 
divulgado na Agência Internacional de Pesquisa do Câncer38, que 
a concentração de nitrito nos vegetais encontra-se geralmente 
abaixo de 2 mg/kg. Verificou-se que 22 e 25% das hortaliças dos 
sistemas de cultivo convencional e orgânico, respectivamente, 
apresentaram teores de nitrito superiores a 2 mg/kg.

A Tabela 5 apresenta a média das hortaliças folhosas 
(espinafre e repolho) e não-folhosas (beterraba e cenoura) em 
relação a quantidade de nitrato e nitrito dos modos de cultivo 
convencional e orgânico. 

Tabela 5: Média das hortaliças folhosas e não-folhosas em 
relação aos teores de nitrato e nitrito (mg/kg de amostra) nos 
modos de cultivo convencional e orgânico

Tipo de 
hortaliças

Convencional Orgânico
Nitrato Nitrito Nitrato Nitrito

Folhosas 1650,9Aa 0,4Aa 1243,2Ab 0,1Ab
Não folhosas 1561,2Aa 18,4Ba 1077,8Ab 11,1Ba

Médias com letras minúsculas iguais na mesma linha e para o mesmo 
mineral e diferente sistema de cultivo não diferem estatisticamente no 
nível de 5% (p<0,05).
Médias com letras maiúsculas iguais na mesma coluna não diferem 
estatisticamente no nível de 5% (p<0,05). 

O estudo de Gonzáles et al.14 concluiu que as hortaliças 
orgânicas folhosas (2778,6 mg/kg) apresentaram um teor 
maior de nitrato quando comparadas com os vegetais com 

inflorescência (50,2 mg/kg) e com os legumes (183,9 mg/
kg). Situação semelhante ocorreu no presente estudo, onde o 
teor médio de nitrato dos vegetais folhosos (1243,2 mg/kg) foi 
relativamente maior que dos não folhosos (1077,8 mg/kg), no 
entanto não houve diferença significativa. As hortaliças orgânicas 
folhosas apresentaram teores de nitrato 15,3% superiores em 
relação às não folhosas. Essa diferença pode ser em decorrência 
do tipo de fertilizante utilizado, intensidade da luz, tipo de solo, 
temperatura, tempo de colheita e estocagem24,33,35,36. A pesquisa 
de Byrne et al.41, ao avaliar a quantidade de nitrato em hortaliças 
cultivadas de modo convencional, determinou teores superiores 
em vegetais folhosos como alface e espinafre em relação aos não 
folhosos. Nesse estudo, apesar do teor de nitrato nas hortaliças 
convencionais folhosas ter sido 5,7% maior do que das não 
folhosas, os teores não apresentaram diferença significativa.

Considerando um adulto de 60 kg, ao consumir três colheres 
de sopa de beterraba cultivada no sistema convencional, irá 
ingerir aproximadamente 154,23 mg de nitrato e 2,76 mg de 
nitrito, estando de acordo com o limite estabelecido pela FAO/
OMS2. Algumas medidas para minimizar o conteúdo de nitrato 
das hortaliças podem ser interessantes. Aqueles vegetais que 
sofrem cocção apresentam redução de 75% do conteúdo de 
nitrato42. Se fritos, pode haver elevação da quantidade deste 
componente, porém se armazenados sob refrigeração ocorre 
ligeira diminuição43. Em temperatura ambiente Chung et al.44 
observaram aumento significativo do teor de nitrito e redução 
de nitrato após o quarto dia de armazenamento. 

Em relação à quantidade de nitrito, os teores dos vegetais 
não folhosos dos modos convencional e orgânico mostraram-
se superiores às hortaliças folhosas, apresentando diferença 
significativa e sendo 46 e 111 vezes maiores, respectivamente.

4 Conclusão

Conclui-se, a partir dos resultados obtidos, que as 
hortaliças apresentaram teores de nitrato e de nitrito superiores 
no cultivo convencional em relação ao orgânico. Este estudo 
corrobora com os resultados citados na literatura, uma vez que 
os teores de nitrato dos vegetais folhosos foram superiores aos 
não folhosos, porém não apresentaram diferença significativa. 
Já os teores de nitrito dos vegetais não folhosos foram 
estatisticamente superiores aos folhosos.

Tendo em vista a intensa preocupação com a saúde 
e os efeitos indesejáveis ao se consumir hortaliças e, 
consequentemente, nitrato e nitrito, o desenvolvimento de mais 
pesquisas nesta área torna-se fundamental para determinar 
os reais malefícios causados pela ingestão constante destes 
alimentos ao longo de anos e buscar alternativas para a 
diminuição destes elementos em vegetais.
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