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RESUMO 

Diante de uma crescente conscientização no que diz respeito a segurança alimentar, 

a sociedade tem sido cada vez mais criteriosa em relação à escolha dos alimentos a 

consumir. Por conta de tal demanda, os órgãos internacionais e nacionais vinculados 

a Organização Mundial de Saúde e ao Ministério da Saúde vêm estabelecendo critérios 

de análises e limites máximos permitidos de contaminantes em alimentos. Neste 

contexto, destaca-se o consumo de alimentos contaminados por metais traço, 

especificamente, hortaliças. Metais traço, como o cádmio são classificados com 

potencial carcinogênico e ocorrem como contaminantes em diferentes tipos de 

alimentos. Pretendendo enfatizar a importância da segurança alimentar e saúde 

pública, este trabalho teve como objetivo determinar e comparar a concentração de 

cádmio (Cd) em hortaliças cultivadas de forma convencional e orgânica, visto que a 

grande maioria dos consumidores acredita que os produtos orgânicos são mais 

saudáveis e seguros. O cádmio foi determinado através do uso da técnica de absorção 

atômica em forno de grafite. Verificou-se que as hortaliças orgânicas apresentaram 

concentrações menores de Cd quando comparadas com as hortaliças cultivadas por 

método convencional. Destaca-se que ambas apresentaram concentrações de Cd 

inferiores aos limites estabelecidos pela RDC nº 42/2013. 
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1 INTRODUÇÃO 

Diante do crescimento da população mundial, as atividades antrópicas têm 

aumentado a fim suprir meios para sobrevivência. Em função disso, as áreas industriais 

e agrícolas crescem proporcionalmente ao número de habitantes de uma região, 

objetivando o suprimento das necessidades geradas, como o fornecimento de 

alimentos. Entretanto, tal abastecimento deve estar relacionado a segurança 

alimentar, sendo está uma preocupação pública mundial. 

Nos Estados Unidos da América, o consumo de vegetais frescos aumentou 19% 

entre os anos de 1970 a 2005, e segundo os estudos, tal consumo aumentará ainda 

mais até 2020 (Hadayat et al., 2018). Em 2009, o Ministério da Saúde destacou que a 

população brasileira tem consumindo mais frutas, legumes e verduras. Segundo essa 

pesquisa, 18,6 % da população estão consumindo cinco ou mais porções diárias de 

hortaliças e frutas, equivalendo a 400g dia -1, que é a quantidade recomendada pela 

Organização Mundial de Saúde (UNIFESP, 2019). 

Esse aumento de consumo está associado a conscientização sobre o valor 

nutritivo dos vegetais, segundo a Confederação da Agricultura e Pecuária do Brasil 

(CNA), até o final do ano de 2019, haverá um aumento de 17,8% do número de 

adultos que consomem hortaliças (CNA, 2017). Logo, é a busca por uma dieta 

saudável, pois os vegetais são uma importante fonte de carboidratos, vitaminas, 

minerais, proteínas e fibras. Legumes e frutas têm em sua composição fitoquímicos e 

moléculas bioativas (Pervenn et al.,2015). Tal consumo é uma rota importante para a 

ingestão de nutrientes essenciais. 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Perveen%20R%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24915375
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As hortaliças podem ser assim classificadas: folhosas (alface, chicória, agrião, 

rúcula); flor (brócolis, couve-flor); fruto (pepino, quiabo, tomate); legume (ervilha, 

vagem) e raízes, tubérculos e rizomas (batata-doce, beterraba, cenoura) (Vieira, 

2019). Portanto, além do valor nutricional destes gêneros alimentícios é importante 

que seja rastreada a segurança no consumo dos mesmos. 

Entretanto, apesar de todos os benefícios nutricionais já conhecidos, o consumo 

de frutas e vegetais representa uma importante via de exposição humana a metais 

traço (Corguinha et al., 2015; Dala-Paula et al., 2018; Sawut et al., 2018; Hadayat et 

al., 2018). 

Entre os anos de 2013 – 2015, foi realizado um monitoramento do Programa 

de Análise de Resíduos de Agrotóxicos em Alimentos – PARA (Brasil, 2016). Neste 

foram avaliados 25 alimentos de origem vegetal que retratam a dieta da população 

brasileira, dentre estes estão a alface e a cenoura, demonstrando um relevante 

número de alimentos que apresentaram quantidades de agrotóxicos acima do 

permitido pela legislação (BRASIL, 2016). 

Diante disso, há riscos em se consumir alimentos contaminados. Dentre esses 

contaminantes, pode-se destacar os metais traço, estes podem ser altamente 

indesejáveis, como chumbo (Pb) e cádmio (Cd), e outros, como por exemplo, selênio 

(Se), cobre (Cu) e zinco (Zn), indispensáveis para o bom funcionamento do corpo 

humano. Entretanto, quando ingeridos em doses elevadas, podem provocar danos à 

saúde, como alguns tipos de câncer, devido ao potencial cancerígeno.  

A absorção dos metais traço aumenta a ocorrência de alterações e doenças 

como o câncer (Peralta-Videa et al., 2009). Segundo Dala-Pala et. al. (2018), o 
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consumo de metais traços pode acarretar atraso no crescimento físico e até o 

desenvolvimento de doenças causadas devido a mutações genéticas. 

A exposição a metais traço tem um efeito crônico, podendo ocasionar doenças, 

pois tem facilidade de bioacumulação, meia vida longa (de aproximadamente 10 a 30 

anos), podendo ou não variar com sexo, idade e grau de exposição, e de acordo com 

seu potencial tóxico mesmo quando consumidos em quantidades mínimas (Sarah et 

al., 2019; Aoshima, 2016), promovendo o desenvolvimento de doenças neurológicas, 

cardiovasculares, lesões renais e interferir positivamente no processo de 

carcinogênese (Lucchini et al., 2019; Sandersa et al., 2019; Varol et al., 2017).  

De acordo com Xu et. al (2016), o cádmio pode causar diversos danos à saúde 

dos seres humanos devido a sua capacidade de acumular nos tecidos durante longos 

anos, por conta de sua afinidade (células cerebrais, renais e musculares). Esse metal 

pode provocar insuficiência renal, esquelética e problemas respiratórios, assim como 

danos hepáticos (Sharafi et al., 2019; Mahmoud-Hamed et al., 2019). Segundo a 

USEPA, As, Cr, Cd e Pb, são classificados como carcinogênicos humanos, sendo 

crianças e mulheres a população mais suscetível (Gomiero, 2018; Hadayat et al., 

2018). 

Metais traço têm meias-vidas biológicas longas, não são biodegradáveis, são 

persistentes e se bioacumulam (Nabulo et al., 2011; Zhu et al., 2011; Bothe, 2011). 

Estudos têm sido realizados a fim de averiguar e aferir contaminação das hortaliças 

por metais traço e os riscos associados a saúde (Gawęda et al., 2012; Hurtado-Barroso 

et al., 2017; Hadayat et al., 2018; Gonzaléz et al., 2019). 
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Muitas pesquisas têm sido realizadas na Ásia (Hu et al., 2017; Sawut et al., 

2018; Hou et al., 2018), Américas do Norte e Sul (Corguinha et al., 2015; França et 

al., 2017; Dala-Paula et al., 2018; Hadayat et al., 2018) e na Europa (Hurtado-Barroso 

et al., 2017; Antoniadis et al., 2017; Defarge et al., 2018), pois os metais traço estão 

entre os maiores contaminantes das hortaliças. 

Os metais traço podem ter diversas fontes, como: deposição de metais traço 

sobre a superfície das hortaliças oriundas da poluição causada pelas emissões 

industriais e veiculares (Wroniak & Rekas, 2017; França et al., 2017; Kibblewhite, 

2018; Gupta et al., 2019); irrigação com água contaminada (Zheng et al., 2010); solo 

contaminado, metais como arsênio, cádmio, chumbo e níquel, são considerados os 

principais metais poluentes do solo urbano (Li et al., 2018); descarte irregular de lixo; 

corrosão; materiais de construção; usinas geradoras de carvão; operações 

metalúrgicas, adição de lamas de depuração, emprego intensivo de agrotóxico e/ou 

fertilizante à base de metais durante o cultivo (Hadayat et al., 2018; Hanebuth et al., 

2018; Sawet et al., 2018; El Kadi et al., 2018; Li et al., 2018).  

Culturas realizadas próximas a locais contaminados podem absorver estes 

metais e serem consumidos por seres humanos e animais (Gupta et al., 2019). O uso 

intensivo de fertilizantes e pesticidas gerou um considerável aumento de contaminação 

por metais traço em solos agrícolas (Wang et al., 2018). Deste modo, a cadeia 

alimentar é uma das rotas mais importantes para a exposição humana a metais (El 

Kadi et al., 2018). Sawet et al. (2018) cita estudos realizados em alface, tomate e 

morango, onde encontrou metais traço nas partes comestíveis das hortaliças devido 

ao solo contaminado.  
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Foram avaliadas as concentrações de metais em vegetais frescos de mercados 

da Tailândia, sendo constatado que, de 80% dos vegetais avaliados, as concentrações 

de chumbo (Pb) e cádmio (Cd), excederam a concentração máxima permitida pelo 

National Food Institute (HADAYAT et al., 2018). 

Hu et al. (2013), em Hong Kong, mostraram que que 26, 16 e 0,56% das 

hortaliças avaliadas estavam contaminadas por Pb, Cd e Cr, respectivamente. 

Defarge et al. (2018) analisaram diversos agrotóxicos, sendo verificada a 

presença de diversos metais traço em suas formulações. Entre eles o As, Ni e Pb. Desta 

forma, os metais traço também podem estar presentes nas formulações devido ao 

processo de fabricação, resíduos industriais ou ainda podem ter sidos adicionados 

intencionalmente. 

Em relatório publicado pela ANVISA (Brasil, 2016), após a avaliação de 

diferentes amostras de alimentos em várias regiões do Brasil, constatou-se que 

diversas amostras apresentavam valores de agrotóxicos acima do permitido, como 

demostrado na Tabela 1. 

 

TABELA 1 – Alimentos analisados quanto à quantidade de agrotóxicos. 

Alimento Nº de amostras coletadas Nº de amostras insatisfatórias 

Alface 448 163 

Beterraba 261 68 
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Alimento Nº de amostras coletadas Nº de amostras insatisfatórias 

Cenoura 518 184 

Couve 228 78 

Morango 157 110 

Fonte: Adaptado de Brasil, 2016. 

 

Diante de tamanha insegurança com a qualidade dos alimentos convencionais, 

no Brasil e no mundo, a atenção se voltou para os alimentos orgânicos. 

Os alimentos ditos convencionais, são assim denominados devido ao manejo do 

seu cultivo, com emprego de agentes químicos, como agrotóxicos e fertilizantes. Nos 

países em desenvolvimento nota-se a extensa aplicação de agrotóxicos no cultivo de 

hortaliças e frutas para aumentar a produtividade (Kumari e John, 2019). Na 

agricultura orgânica, em especial a certificada, evita-se o uso de fertilizantes sintéticos, 

pesticidas, insumos químicos, empregando princípios de agroecologia, como: 

policulturas, biofertilizantes, cultivos de cobertura e implementação de sistema 

agroflorestal. Uma produção efetuada de maneira sustentável (Gomiero, 2018; 

Hurtado-BArroso et al., 2017). 

Segundo a Federação Internacional de Movimentos Orgânicos, a agricultura 

orgânica está ampliando em 172 países. Os Estados Unidos ocupam a primeira posição 

e o mercado tende a crescer em função do interesse dos consumidores (Gomiero, 

2018; Hadayat et al., 2018).  
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Na busca por segurança alimentar, os consumidores consideram que os 

alimentos orgânicos são mais seguros e saudáveis que os convencionais.  

Estudos tem sido realizado a fim de comparar os alimentos convencionais e 

orgânicos (Bressy et al., 2013; Hurtado-Barroso et al., 2017; Gomiero, 2018; Gonzaléz 

et al., 2019), entretanto dados controversos têm sido obtidos, possibilitando a dúvida 

se um produto orgânico é melhor que o convencional (Krejčová et al., 2016)  

Comparando a concentração de metais traço em alface e tomate, Hattab et al. 

(2019) percebeu em seus estudos que estes foram encontrados em maior 

concentração na agricultura orgânica em relação a convencional. Foi observado maior 

aumento para o Cd e Ni em alface de até 7,57 e 5,08 vezes, respectivamente. Em 

alface orgânica, o valor encontrado de Cd foi de 0,47 μg g-1, superior ao limite máximo 

permitido nas Diretrizes Padrão da FAO/WHO (2016). 

Krejčová et al. (2016) avaliaram em amostras de cenoura cultivadas de forma 

convencional e orgânica os metais (Na, K, Ca, S, P, Mg, Al, B, Fe, Zn, Mn, As, Cd, Cr, 

Cu, Ni e Pb) e nitrato e verificaram que não houve diferença entre as formas de cultivo. 

Mansour et al. (2009) determinou entre outros poluentes, metais traço (Zn, Cu, 

Mn, Fe, Cd, Pb, Cr, Ni e Co) em batatas cultivadas de forma orgânica e convencional. 

Foi constatado que a contaminação por metais traço foi duas vezes maior nas batatas 

cultivadas convencionalmente. Além disso, Pb e Fe ultrapassaram o limite máximo 

permitido pela FAO/ WHO (2016). 

Diante do exposto, a ocorrência de metais traço em alimentos, 

independentemente de sua origem orgânica ou convencional precisa ser monitorada. 
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Para avaliar as concentrações de metais, estas devem ser preparadas através 

de extração ácida. A Agência de Proteção Ambiental Americana (Environmental 

Protection Agency – EPA) recomenda, neste caso, dois métodos: convencional e por 

micro-ondas, métodos 3050B e 3051a/3052.  

Os métodos analíticos mais utilizados para a determinação de metais em 

alimentos são, em especial, espectrometria de absorção atômica com chama (FAAS), 

espectrometria de absorção atômica com forno de grafite (GF AAS), geração de 

hidretos (HG AAS para arsênio, por exemplo), vapor frio (CV AAS para mercúrio) e as 

técnicas multielementares como ICP OES (espectrometria de emissão atômica com 

plasma acoplado indutivamente) e ICP-MS (espectrometria de massa com plasma 

acoplado indutivamente). 

Hattab et al. (2019) determinaram a concentração de Fe, Mg, Mn, K, Ca, Na, 

Zn, Cu, Ni e Cd em hortaliças (tomate, alface e morango) através da espectrometria 

de absorção atômica com forno de grafite (GF AAS). Hou et al. (2018) também 

utilizaram esta técnica para analisar Cd e Cu em cenoura. França et al. (2017) 

avaliaram através da espectrometria de absorção atômica com chama (FAAS), as 

concentrações de Cu, Pb, Cd, Ni e Zn em alface. Hadayat et al. (2018) utilizaram a 

técnica de ICP-MS para mensurar a concentração de As, Cd, Pb, Cr, Ba, Co, Ni, Cu e 

Zn em variadas espécies de vegetais. Outros autores utilizaram essa técnica para 

determinar a concentração de metais traço em hortaliças (Dala-Paula et al. 2018; 

Paltseva et al., 2018). Hu et al. (2017) verificaram a concentração de As, Cd, Pb, Cu e 

Zn em vegetais: folhosos (espinafre, repolho, couve-flor e aipo), radiculares (rabanete, 

cenoura, aspargos e alho) e frutas (tomate, pepino e berinjela) por espectrometria de 



 

44 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 1 

absorção atômica com geração de hidretos (HG AAS) para As e ICP-MS (espectrometria 

de massa com plasma acoplado indutivamente) para os demais metais traço. 

Com relação a legislação no Brasil, a Resolução da Diretoria Colegiada – RDC 

nº 42 de 29 de agosto de 2013, da ANVISA, dispõe sobre o regulamento técnico 

Mercado do Comum do Sul (Mercosul, 2011) sobre Limites Máximos de Contaminantes 

Inorgânicos nos Alimentos e os limites estabelecidos para Cd são: na alface crespa 

0,20 mg kg-1 e na cenoura 0,10 mg kg-1 para Cb  

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar as 

concentrações de Cd em amostras de alface crespa e cenoura cultivados por método 

convencional e orgânico com selo de certificação de produto orgânico comercializados 

em mercados varejistas da região da Zona Norte do Rio de Janeiro - RJ.  

 

2 MATERIAIS E MÉTODOS  

 

2.1 Preparo do material 

Todo material plástico e vidraria utilizados foram ser descontaminados: 24 

horas em solução de Extran a 5% (v v-1) e 48 horas em solução de ácido nítrico 

10% (v v-1), rinsados com água deionizada e secos à 400C (USEPA, 1996). 

Todos os reagentes utilizados no preparo das soluções e nas análises 

químicas apresentam grau analítico (PA), a saber: Extran Merck (Elmsford, NY 

USA); ácido nítrico (HNO3) MERCK 65% PA e peróxido de hidrogênio 30% MERCK 

(H2O2). A solução padrão de cádmio foi preparada a partir de uma solução estoque 
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de 1000 mg L-1 (MERCK) em ácido nítrico 0,2% (v v-1), usando-se água Tipo II para 

as diluições. 

 

2.2 Amostras 

Os tipos de vegetais foram selecionados com base nos dados do PARA (Brasil, 

2016), que considera os alimentos mais contaminados por agrotóxicos no Brasil. 

Optou-se por selecionar uma hortaliça folhosa (alface crespa) e um tubérculo 

(cenoura). Foram coletadas três amostras de cada alimento convencional e orgânico, 

no mês de março de 2019, em mercados da Zona Norte da cidade do Rio de Janeiro 

– RJ. Totalizando 12 amostras, que foram preparadas em triplicata.  

 

2.3 Preparo das amostras 

 As amostras foram lavadas em água corrente e posteriormente enxaguadas 

com água Tipo II, previamente purificada em sistema Milli-Q (Millipore), de acordo 

com o estudo de Hu et. Al. (2017). As amostras foram trituradas e homogeneizadas 

(Mixer Philips Walita 400 W – Mod. RI1364/0). Feito, as amostras foram 

acondicionadas em vidro-relógio e submetidas à estufa em 65ºC por 72h (Hadayat, 

2018). 

 

2.4 Extração ácida 

 O procedimento de extração foi baseado no método 3050B com modificações. 

Após preparo das amostras, estas foram pesadas com auxílio de balança analítica 
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(Adventurer OHAUS) em tubos falcon Sarstedt®. Pesou-se 0,5 g de amostra seca, em 

triplicata. Feito, foram adicionados 5 mL de HNO3 1:1. Em seguida, os tubos foram 

levados ao banho maria ultratermostático (FANEN modelo 116) a 100ºC/5h. Após esse 

período e resfriamento até a temperatura ambiente, foi adicionado 1 mL de H2O2. Após 

24h, as amostras foram filtradas com em papel filtro quantitativo C41 e avolumadas 

para 20 mL com água deionizada. As amostras foram centrifugadas a 3.000 rpm por 

10 minutos, para verificar presença de sobrenadantes. 

 

2.5 Determinação de cádmio 

Para determinação dos níveis de Cd foi empregado o Espectrômetro de 

Absorção Atômica em Forno Grafite (ET AAS) da AA Perkin Elmer (Mod. PINAAcle 

900T). O Software usado para processar os dados foi o WinLab32.  

 

2.6 Consumo e ingestão diária de metais 

Para avaliação do consumo de metais através dos alimentos investigados, foi 

aplicado um Questionário de Frequência Alimentar (QFA). A ferramenta permitiu 

avaliar o consumo de alimentos usual ao longo de um período. É um método de caráter 

retrospectivo, o que assegura que sua aplicação não influenciou os resultados (Araújo 

et al., 2010).  

A fim de definir um perfil do consumo desses alimentos na Zona Norte da cidade 

do Rio de Janeiro – RJ, o QFA (Figura 1) foi enviado para indivíduos adultos, através 

de um aplicativo de mensagens instantâneas para smartphones, de forma aleatória.  
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FIGURA 1 – Questionário de Frequência Alimentar Semi-Quantitativo. 

Quantas vezes você consumiu esse item alimentar nos últimos 3 

(três) meses? 

Esse questionário, de caráter retrospectivo, nos ajudará a avaliar o consumo 

usual desses alimentos, ao longo de um período.  

*Obrigatório 

ALFACE CRESPA * 

≥ 2 vezes/dia 

1 vez/dia 

2-4 vezes/semana 

1 vez/semana 

2-3 vezes/mês 

1 vez/mês 

Nunca 

Quando você consome alface crespa, qual a quantidade? * 

2 colheres sopa/vez 

3 colheres sopa/vez 

5 colheres sopa/vez 

CENOURA * 

≥ 2 vezes/dia 

1 vez/dia 

2-4 vezes/semana 

1 vez/semana 
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2-3 vezes/mês 

1 vez/mês 

Nunca 

Quando você consome cenoura, qual a quantidade? * 

2 colheres sopa/vez 

3 colheres sopa/vez 

5 colheres sopa/vez 

TOMATE * 

≥ 2 vezes/dia 

1 vez/dia 

2-4 vezes/semana 

1 vez/semana 

2-3 vezes/mês 

1 vez/mês 

Nunca 

Quando você consome tomate, qual a quantidade? * 

2 colheres sopa/vez 

3 colheres sopa/vez 

5 colheres sopa/vez 

 

Segundo a tabela para avaliação de consumo alimentar em medidas caseiras, 

cada colher de sopa representa quando utilizada para alface crespa, 8 g e para 

cenoura, 12 g (Brasil, 2003). Nesse contexto, as respostas 2 colheres sopa/vez, 3 
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colheres sopa/vez, 5 colheres sopa/vez, representam 16, 24 e 40 g de alface crespa e 

24, 36, 60 g de cenoura. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

3.1 Concentração de Cd em alface crespa e cenoura 

 

 Na Figura 2 são apresentados os resultados obtidos na determinação de cádmio 

nas hortaliças avaliadas nesse estudo. 

 

FIGURA 2 – Concentração de Cd nas amostras de hortaliças orgânicas e 

convencionais. 
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A concentração média encontrada para a alface crespa convencional e orgânica 

foi de 0,155 ± 0,070 mg kg-1 e 0,081± 0,049 mg kg-1, respectivamente, o que 

representa uma diferença de aproximadamente 47% entre as concentrações obtidas.  

A cenoura convencional apresentou concentração média de 0,117± 0,104 mg 

kg-1 e 0,106 ± 0,064 mg kg-1 para as cenouras orgânicas, apresentando uma 

concentração de Cd cerca de 9% menor na cultura orgânica.  

Segundo Douay et al. (2013), os vegetais folhosos, como a alface, e tubérculos, 

como a cenoura, tendem a acumular metais com maior facilidade. Hu et al. (2017) 

concluíram que vegetais folhosos acumulam níveis mais elevados de metais, 

oferecendo maior risco à saúde quando comparados aos tubérculos e frutos. 

 

3.2. Consumo de alface crespa e cenoura pela população  

 

Para avaliação do consumo alimentar de determinada população, utiliza-se, 

entre outros métodos, o QFA. O questionário permite estimar o consumo habitual de 

alimentos e categorizar os indivíduos de acordo com diferentes níveis de consumo, 

proporcionando uma estimativa das medidas de associação entre os fatores da dieta 

e surgimento de doenças (Willett, 1998). 

No presente estudo, 300 pessoas responderam ao formulário enviado 

eletronicamente, das quais todas elas responderam às perguntas relativas ao consumo 

das hortaliças.  
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 Os resultados mostraram que, em média, a população entrevistada consome 

alface crespa 10 vezes ao mês. O maior número de entrevistados consome a hortaliça 

de 2 a 4 vezes por semana, totalizando 30% dos entrevistados. Apenas 27 indivíduos 

relataram nunca consumir alface crespa. Quando perguntados sobre a quantidade do 

consumo, os entrevistados consomem entre 16 a 24 g por vez, ao analisar a média, a 

população consome 26 g por vez. 

 Somente 2% relataram nunca consumir cenoura. A maioria dos entrevistados 

consome cenoura de 2 a 4 vezes por semana, totalizando 104 indivíduos, 35% dos 

entrevistados. Do total da população estudada, 60% consomem 24 g de cenoura por 

vez, sendo a quantidade média de 30 g por vez. 

 Dentre as hortaliças estudadas, tem-se maior ingestão de cenoura. O consumo 

médio é de 14 vezes por mês com porções médias de 51 g. Apesar do maior consumo, 

2% dos entrevistados relataram nunca consumir a hortaliça (Figura 3). 

 

FIGURA 3 – Ingestão de hortaliças (g) 
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4 CONCLUSÃO 

 

De forma geral, os resultados demostraram que as hortaliças orgânicas 

analisadas apresentaram concentrações menores de Cd quando comparadas com as 

hortaliças cultivadas por método convencional. A concentração de cádmio na cenoura 

orgânica é 9% menos que na convencional e na alface crespa essa diferença aumenta 

para 47%, confirmando que as hortaliças folhosas acumulam maiores concentrações 

de metais traço que os tubérculos, gerando maiores problemas a saúde quando 

contaminados. Destaca-se que todas as hortaliças, convencional e orgânica, 

apresentaram concentrações de Cd inferiores aos limites estabelecidos pela RDC nº 42 

(ANVISA) para Cd. 
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