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RESUMO

A higienizacdo adequada é essencial na prevencdo de doencas transmitidas por
alimentos. A eficcia dos saneantes frente a higienizacdo de frutas e hortalicas € um
processo complexo e dependem de diversos fatores como a concentracdo de residuos,
tipo de micro-organismo na superficie, concentracdo e o tempo de exposi¢do do
produto. O presente trabalho teve como objetivo realizar um levantamento bibliogréfico
sobre os principais saneantes e a eficacia dos mesmos na higienizacdo de frutas e
hortalicas. Foi realizada uma revisdo integrativa, de abordagem qualitativa sobre a
eficacia dos saneantes para a higienizacdo de frutas e hortalicas. piante dos resultados,
foi possivel observar a importancia dos sanitizantes para reduzir a ocorréncia de
patdgenas e possiveis doencas de origem alimentar. Os estudos demostram que somente
a lavagem com &gua ndo é suficiente para a resolucdo do problema e que o hipoclorito
de sodio possui maior eficacia na diminuicdo de patdgenos presentes em frutas e
hortalicas que os demais sanitizantes pesquisados.

INTRODUCAO

Ao se tratar de doencas transmitidas por alimentos (DTAS) alguns patdégenos séo
destaques: Escherichia coli, Salmonella spp, Staphylococcus aureus e coliformes, pois
qguando presentes contaminam o alimento causando problemas de salde publica e
diversas implicacdes clinicas no individuo contaminado®.

O consumo de frutas e hortalicas vem aumentando nos ultimos anos devido aos
beneficios que a ingestdo destas proporciona ao organismo e que estdo relacionados as
substancias presentes em sua composi¢cdo como as fibras, vitaminas e minerais. No
entanto, frutas e hortalicas quando consumidas contaminadas podem apresentar um alto
risco de causar doencas. Assim, sdo necessarios cuidados em toda a cadeia produtiva,
desde o plantio até o consumo. As condigdes higiénico-sanitarias destes alimentos séo
importantes para a qualidade final da preparagéo a ser ingerida® ®,
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Para minimizar as formas de contaminacéo das frutas e hortalicas é importante levar em
consideracdo a 4gua com que 0s mesmos sao irrigados, pois a mesma pode ser uma
fonte veiculadora de parasitas advindas de material fecal humano ou de animais. Nesse
sentido, a higienizacdo adequada desses alimentos é essencial na prevengdo de doencas.
Outra forma de diminuir a contaminacdo & a correta higienizacdo das maos dos
manipuladores e utensilios utilizados no processamento dos alimentos* °.

O uso de sanitizantes na higienizacdo de frutas e hortalicas tende a reduzir a carga
microbiana no produto. O sanitizante consiste em uma substancia quimica que inibe as
formas vegetativas, porém nao a forma esporulada do micro-organismo. A eficiéncia
dos sanitizantes na eliminacdo dos micro-organismos em frutas e hortalicas depende de
fatores como: carga microbiana inicial, sujidades e injurias no produto, tempo de
exposicao e concentracdo dos sanitizantes utilizados em sua higienizacao® " ®.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) 6rgdo de regulamentacdo no
Brasil, preconiza que frutas, verduras e legumes antes de serem consumidas devem
primeiramente ser lavadas em agua corrente e, em seguida, sanitizadas em solucéo de
4gua clorada de 200ppm por 10 minutos®. Entretanto, muitas pessoas tém o habito de
utilizarem apenas agua ou agua e &cido acético (vinagre) para a higienizacdo dos
alimentos®.

A verificacdo da eficacia dos sanitizantes para a higienizacdo de frutas e hortalicas é um
processo complexo. Diversos fatores concorrem para a eficacia dos sanitizantes como, o
tipo de superficie, a concentracdo dos residuos presentes, o tipo de micro-organismo em
sua superficie, bem como a concentracdo e o tempo de exposi¢do do sanitizante, no
produto™.

OBJETIVO

O presente trabalho teve como objetivo realizar um levantamento bibliogréfico sobre os
principais saneantes e sua eficacia na higienizacdo de frutas e hortalicas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Cavalcante et al*? utilizaram trés técnicas de lavagem (detergente especifico para

lavagem de vegetais 1% (D), o mesmo detergente a 1% + hipoclorito de sédio a 0,5%
(D+H) e Hipoclorito de sddio a 0,5% (H)) e avaliaram qual saneante seria mais eficiente
na remocao de parasitas apos a lavagem de alfaces crespas (Lactuca sativa) adquiridas
em uma rede de supermercado. Com os dados obtidos nas avaliagbes, os autores
constataram que as amostras da agua de enxague onde foi utilizado o hipoclorito de
sodio a 0,5% (H) se mostraram negativas para a presenca de parasitas. De acordo com
0s autores, ndo ocorreu o desprendimento dos parasitas das amostras de alfaces, assim
ndo foi possivel detectar contaminantes nas amostras de agua de enxague que utilizaram
0 hipoclorito de sédio para o tratamento. O resultado encontrado pode ndo ser um
indicativo de que o sanitizante ndo seja eficiente na garantia de um alimento higiénico e
seguro a saude, pois a acgdo fisica de friccdo também auxilia na retirada de parasitas da
superficie de vegetais.

Quando foi utilizado o detergente adequado para alimentos (1%) associado ao
sanitizante hipoclorito de sodio a 0,5% (H), na pesquisa desenvolvida por Cavalcante et
al'?> observou-se na agua de enxague alto indice de contaminantes, como insetos,
protozoéarios (Entamoeba coli e protozoarios de vida livre) e helmintos (Ovo de Ascaris
sp, ovo de Taenia sp, ovo de Ancylostoma sp). Uma hipGtese apontada para esse
ocorrido é que o hipoclorito de sodio a 0,5% consegue matar a forma parasitaria e a alta
carga microbiana influencia na eficiéncia do processo, dessa forma demanda a aplicagéo
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de um método combinado ou 0 aumento da concentracdo do sanitizante, pois a medida
que o produto entra em contato com o parasita o principio ativo vai diminuindo. Assim,
a utilizacdo do detergente a 1% com o hipoclorito de sédio a 0,5% proporcionou a
destruicdo da forma parasitaria e o desprendimento dos parasitas das folhas apos a
lavagem.

Maiworé et al'® ressaltam que a higienizacdo apenas com &gua corrente nio é o
suficiente para a eliminacdo de micro-organismos causadores de doencas, reforcando
assim a importancia da aplicacdo de processos de higienizagdo com sanitizantes que
garantam um alimento mais seguro.

Sobre a utilizagdo de vinagre como sanitizante, a pesquisa de Reis et al™™ que utilizou
alguns sanitizantes de uso caseiro para verificar a capacidade de paralisar e desinfetar
larvas de Ancilostomideos em hortali¢as, mostrou que a utilizacdo do acido acético nas
concentracdes de 100%, 76,92%, 40% e 5% e do hipoclorito de sédio nas mesmas
concentragOes ndo apresentaram efetividade em nenhuma das concentragdes testadas.
No entanto, o vinagre de alcool puro na diluicdo de 40% paralisou 90% das larvas em
um periodo de 14 minutos e 31 segundos. O vinagre composto de alcool, na
concentracdo de 40% foi capaz de paralisar mais de 90% das larvas em um tempo
médio de 9 minutos e 50 segundos.

Brito e Fernandes™ sugerem, a partir dos seus estudos, que a eficacia dos vinagres no
processo de higienizacdo de hortalicas pode se dar pela existéncia de grupos alcoolicos
na composicao desses produtos, fazendo com que esses grupos consigam penetrar no
interior das células dos parasitas e interagir com vias metabolicas importantes.

Rossi et al*® ao avaliarem a eficiéncia de diferentes métodos de lavagem e desinfeccéo
de alfaces adquiridas em diferentes redes de supermercados, utilizando 7 tratamentos
com lavagem prévia com agua potavel corrente e posteriormente, imersdo em agua
potavel; imersdo em hipoclorito de sodio a 2,5% com duas dilui¢cBes e dois tempos de
imersdo (50 ppm e 200 ppm, ambos por 15 e por 30 minutos de exposi¢do); imersdo em
solucgéo de vinagre a 2% e a 20% por 15 minutos de imers&o, cada dilui¢cdo, observaram
que dentre os sanitizantes utilizados o mais eficaz foi o hipoclorito de sédio com cloro
ativo de 200ppm por 30 minutos de imersdo onde houve uma reducdo de 41,73% de
bactérias heterotroficas nas amostras de alface, ap6s o tratamento. A legislacdo atual
vigente, a Instru¢cdo normativa/IN n° 60 de 2019 estabelece padrdes de tolerancia, em
hortalicas, de 10° UFC/g para contagem de Escherichia coli, que é uma bactéria
heterotréfica. O alto indice de bactérias pode causar doengas ao consumidor e que a
presenca das mesmas pode ser um indicativo da ma qualidade da agua, inadequado
armazenamento ou deficiéncia da limpeza do sistema de distribuicao” **.

Lima et al*® avaliaram a sanitizacdo das folhas de alface utilizando trés tipos de
sanitizantes: hipoclorito de sodio, dicloroisocianurato de sodio e acido acético na
eliminacdo/reducdo da carga microbiana de Escherichia coli, coliformes a 35 °C e
Staphylococcus aureus. As hortalicas foram distribuidas em trés grupos: TO (grupo
controle), T5 e T15 (tratamento com 5 e 15 minutos de imersdo nos sanitizantes,
respectivamente). Os autores constataram que todos o0s sanitizantes utilizados
apresentaram eficiéncia na reducdo do nimero de células microbianas com efeito
significativo, tanto para coliformes a 35°C, quanto para Staphylococcus aureus. Quando
comparada a eficiéncia do hipoclorito de sddio ao acido acético o hipoclorito de sédio
foi 0 que obteve maior eficiéncia. O dicloroisocianurato de sodio também apresentou
eficiéncia sobre o Numero de Redugbes Decimais (NRD) das células microbianas
sobreviventes quando comparada com o acido acético.

O estudo de Souza et al®® avaliou trés marcas de sanitizantes comerciais de uso
domeéstico a base de cloro na sanitizacdo de alface e concluiram que apoés a higienizagéo
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das amostras de alface, 60% das amostras ndo apresentaram niveis consideraveis para
coliformes a 45°C. A amostra permaneceu impropria para consumo mesmo apos a
sanitizacdo. Os autores relatam que esse resultado pode ter ocorrido pelo fato de quando
foram realizados testes de concentracdo de cloro livre dos sanitizantes utilizados, apenas
um dos sanitizantes mostrou-se dentro da concentracdo recomendada, entre 100 e 200
ppm. Outra possibilidade descrita pelos autores foi quanto a possivel resisténcia de
bactérias ao principio ativo de produtos a base de cloro. Assim, torna-se importante
mais estudo para esclarecimentos a respeito da eficiéncia dos sanitizantes para
minimizar os riscos relacionados a comercializacdo de produtos sem eficiéncia e para
que o processo de higienizacdo dos alimentos torne os alimentos seguros para consumo.
A utilizacdo de acidos organicos como sanitizantes de frutas e hortalicas, também foi
proposta no trabalho de Neumann e Rosa*'. Seus achados mostraram que ao avaliar oito
tipos de sanitizantes: vinagre de alcool, vinagre de macd, vinagre de vinho branco,
vinagre de vinho tinto, suco de limdo, &cido peracético, hipoclorito de sédio e um
sanitizante comercial pronto para uso. Todos 0s sanitizantes avaliados obtiveram
resultados satisfatorios na reducdo da carga microbiana, alcangando no minimo 50% de
eficiéncia na higienizacdo das frutas e vegetais.

No entanto, ao avaliar a eficiéncia de uma substancia com ac&o sanitizante é importante
levar em consideracdo ndo somente o aspecto eficiéncia versus concentracdo porque
outros aspectos também sdo relevantes, como o custo beneficio, além disso, devem ser
avaliadas as concentracdes minimas inibitorias, pois Neumann e Rosa®* ressaltam que
alguns fatores podem interferir na eficacia desses sanitizante, como por exemplo, a
carga microbiana do alimento antes do processo de sanitizacdo, presenca de sujidades
no alimento, tipo de sanitizante, entre outros fatores.

Silva, Medeiros e Pires®® em pesquisa com hortalicas folhosas observaram que a
sanitizacdo com cloro a 200 ppm por 15 minutos foi eficiente na reducdo de coliformes
em hortalicas folhosas. Esses achados corroboram com os estudos de Silva, Almeida e
Baratéla-Simm*® em que apds analisarem Abacaxi (Anands comosus) obtido no
comeércio varejista local, sem nenhum tipo de higienizacdo, encontraram alguns micro-
organismos presentes, como aer6bios mesofilos, Salmonella, Coliformes Totais e
coliformes a 45°C. Os autores observaram que o processo de lavagem com solucdo
clorada foi eficaz, constatando auséncia, apds a sanitizacdo, de micro-organismos como
Salmonella sp, coliformes totais e coliformes a 45°C.

CONCLUSAO

Com esta pesquisa de revisdo sobre a eficacia dos saneantes para a higienizacao de
frutas e hortaligas foi possivel observar que séo utilizadas diferentes substancias como
produtos saneantes na reducdo de parasitas e micro-organismos, sendo que 0s mais
utilizados sdo os sanitizantes, hipoclorito de sddio, acido acético e sanitizantes
comerciais especificos para frutas e hortalicas, sendo o hipoclorito o mais indicado para
higienizacdo desse tipo de alimento.
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