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RESUMO

O estudo avaliou a eficicia de diferentes
solugbes sanitizantes na higienizagdo da
alface-crespa (Lactuca sativa var. crispa),
com foco na reducéo de microrganismos e
parasitas, destacando a importancia da
higienizacdo adequada para prevenir
Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) associadas ao consumo de
vegetais crus. Trata-se de um estudo

transversal que analisou o nivel de
contaminagéo microbioldgica em
diferentes tratamentos aplicados a

amostras de alface comercializadas em
supermercados de dois municipios do
litoral catarinense. Foram testados seis
tratamentos: 4gua tratada corrente, agua
destilada estéril, vinagre comercial, agua
oxigenada, solucdo de vinagre e agua
oxigenada e hipoclorito de sédio a 2%.
Foram avaliados 0s microrganismos
Salmonella  sp., Escherichia  coli,
Staphylococcus aureus, aeroébios
mesofilos, além de analises
parasitolégicas. Também foi considerado o
custo dos produtos utilizados. Os
resultados mostraram auséncia de
Salmonella sp. e contagens de E. coli
dentro dos limites legais (<3 NMP/g), com
S. aureus <102 UFC/g. O tratamento com
hipoclorito de sédio a 2% foi o0 mais eficaz
na reducao de aerébios mesdfilos, seguido
pela agua oxigenada e pela mistura de
vinagre com agua oxigenada. A analise
parasitolégica revelou auséncia de cistos,
ovos e larvas em todas as amostras. Em
relagdo ao custo, o hipoclorito de sédio a
2% foi o produto de maior valor monetario.
Conclui-se que todos os tratamentos foram
eficazes dentro dos padrbes
microbiolégicos e parasitologicos, e
sugerem-se mais estudos sobre
alternativas ao hipoclorito que sejam
igualmente eficazes e
economicamente viaveis.

Palavras-chave: Hortalicas. Higiene dos
Alimentos. Microbiologia de Alimentos.

ABSTRACT
The study evaluated the effectiveness of
different sanitizing solutions in the hygiene

of curly lettuce (Lactuca sativa var. crispa),

focusing on the reduction of
microorganisms and parasites, highlighting
the importance of proper sanitization to
prevent Foodborne Diseases (FBDs)
associated with the consumption of raw
vegetables. This is a cross-sectional study
that analyzed the level of microbiological
contamination in different treatments
applied to lettuce samples sold in
supermarkets of two municipalities on the
coast of Santa Catarina, Brazil. Six
treatments were tested: running treated
water, sterile distilled water, commercial
vinegar, hydrogen peroxide, a mixture of
vinegar and hydrogen peroxide, and 2%
sodium hypochlorite. The microorganisms
evaluated were Salmonella sp.,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
and mesophilic aerobes, along with
parasitological analyses. The cost of the
products used was also considered. The
results showed absence of Salmonella sp.
and E. coli counts within legal limits (<3
MPN/g), with S. aureus <102 CFU/g. The
2% sodium hypochlorite treatment was the
most effective in reducing mesophilic
aerobes, followed by hydrogen peroxide
and the vinegar-hydrogen peroxide
mixture. The parasitological analysis
revealed the absence of cysts, eggs, and
larvae in all samples. Regarding cost, the
2% sodium hypochlorite was the most
expensive product. It is concluded that all

treatments were effective within
microbiological and parasitological
standards, and further studies on

alternatives to sodium hypochlorite that are
equally effective and economically viable
are recommended.
Keywords: Vegetables. Food Hygiene.
Food Microbiology.

1 INTRODUCAO
As Doencas Transmitidas por

Alimentos (DTAs) constituem um sério

problema de saude publica, afetando

milhdes de pessoas em todo o mundo.
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Segundo a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS), cerca de 600 milhdes de individuos

adoecem e 420 mil morrem anualmente em

decorréncia do consumo de alimentos
contaminados (FAO/WHO, 2023).

Estudos recentes indicam que, entre
2000 e 2017, foram registrados 12.660
surtos de DTA no pais, dos quais 1,09%
estavam associados ao consumo de
vegetais, como alface. Além disso, entre
2008 e 2014, foram identificados 30 surtos
relacionados a producdo de alface,
2.926
adoecimento e 347

resultando em casos de
hospitalizacdes
2021).

Vegetais crus podem atuar como veiculos

(Santos; Souza; Lima,

de microrganismos patogénicos,
como Escherichia coli, Salmonella
spp. e Listeria monocytogenes,
principalmente pela  auséncia de
tratamento térmico e pelas falhas ao longo
da cadeia produtiva e de manipulacao.
Fatores ambientais, como temperatura
elevada e umidade, também favorecem a
proliferacdo desses agentes
Souza; Lima, 2021).

O processo de higienizacdo da alface

(Santos;

€ a pratica mais comum para se obter um
produto com boa qualidade. A eficacia
desta operacdo contempla as etapas de
limpeza e

sanitizacdo do produto.

Juntamente com este processo, é

importante notar que outros fatores

também podem afetar a seguranca dos

alimentos durante o preparo de saladas.

Tais fatores incluem o conhecimento dos
manipuladores de alimentos sobre a
manipulacdo segura dos alimentos, a
contaminacdo cruzada e a higiene de
superficies de contato com alimentos
(FDA, 2006; Ssemanda, 2018). A
higienizacdo adequada da alface envolve a
selecao e descarte de partes deterioradas,
seguido da lavagem individual em agua
corrente e imersédo em solugéo clorada por
15 a 30 minutos, seguida de enxague com
agua potavel a fim de garantir a eficacia do
processo e a seguranca do alimento
(Brasil, 2022).

O objetivo deste estudo consistiu em
avaliar a eficicia de diferentes solucdes
sanitizantes empregadas no processo de
higienizacdo da alface-crespa (Lactuca
sativa), por meio de analises
microbiol6gicas e parasitolégicas que
permitissem mensurar a efetividade na

reducdo de agentes contaminantes.

2 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal,
ou seja, analisado em um Gnico momento
(Setia, 2016), onde foi determinado o nivel
de contaminacdo microbiolégica e
parasitologica em diferentes tratamentos
de higienizacdo em alface crespa (Lactuca
sativa var. crispa), comercializadas em
supermercados de dois municipios do
litoral catarinense, bem como o custo dos
produtos utilizados nos tratamentos de

higienizagao.
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A pesquisa foi realizada nos meses

de abril a dezembro de 2021. Foram
escolhidos, por meio de sorteio, seis
supermercados, sendo trés em cada
municipio. No ato da compra, foram

selecionados exemplares da alface
cultivada pelo método tradicional e nado
organico. Apés cada coleta, a amostra
permaneceu em sua embalagem original e
foi transportada em caixa isotérmica ao
Laboratdrio de Microbiologia da
Universidade do Vale do Itajai (UNIVALI)
para posterior analise.

Os microrganismos analisados foram
0S  preconizados

pelas  seguintes

Legislagbes: Resolugdo da Diretoria
Colegiada (RDC) n.° 331 de 23 de
dezembro de 2019 e Instru¢cdo Normativa
(IN) n.° 60 de 23 de dezembro de 2019, que
estabeleceram os Padrdes Microbiologicos
Sanitarios para Alimentos e determinaram
limites microbiolégicos para hortalicas in
natura e higienizadas sendo auséncia de
Salmonella sp. em 25g da amostra e 10°
NMP/g de
legislagbes foram substituidas em 1° de

setembro de 2022 pela RDC n.° 724/2022

Escherichia coli. Estas

e IN n° 161/2022, mantendo o0s
parametros  microbiol6gicos para o
alimento analisado. De forma

complementar, foram analisados o0s
microrganismos Staphylococcus aureus e
AerObios Mesofilos, além da analise
parasitolégica para pesquisa de cistos,

ovos e larvas.

Apbs 0 armazenamento da matéria-
prima, as alfaces foram retiradas de sua
embalagem original e receberam o
desfolhamento de forma manual, com o
auxilio de luvas estéreis. A primeira
limpeza foi realizada com agua corrente
para retirada de sujidades em tanques de
aco inoxidavel. Passaram por uma selecdo
e foram separadas em seis porgbes de
100g

previamente esterilizados e demarcados.

cada, depositadas em potes

Foram aplicados seis tratamentos
diferentes nas alfaces, denominados: (T1)
- imersao em agua tratada corrente, (T2) -
Tratamento-controle: imersdo em 2000mL
de agua destilada estéril, (T3) - imersao em
60mL de vinagre comercial (fermentado
acético de alcool 4%) em 1940mL de agua
destilada estéril, (T4) - imersao de 60mL de
agua oxigenada 10 volumes (perdxido de
hidrogénio 3%) em 1940mL de 4&gua
destilada estéril, (T5) - imerséo de 30mL da
solucdo de vinagre comercial e 30mL de
agua oxigenada 10 volumes em 1940mL
de &gua destilada estéril e (T6) - imerséo
de 60mL de hipoclorito de sédio a 2% de
sédio em 1940mL de agua destilada estéril.
As amostras dos grupos T2 a T6 ficaram
submersas por 15 minutos com o
tratamento empregado, homogeneizadas
por agitacdo do recipiente a cada 5
minutos.

As metodologias utilizadas para a
analise microbiologica seguiram o padrao

Food and Drug Administration — FDA (Silva
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et al.,

2010). Estas andlises ndo foram
feitas em duplicatas por ndo haver tempo
habil e devido ao orgcamento restrito.

Para a analise de Salmonella sp.,
25g da amostra foram adicionadas em
225mL de caldo lactosado para a etapa de
pré-enriguecimento (caldo lactosado-CL) e
incubada por 24 horas. Apos este periodo,
0,1mL

respectivamente,

aliquotas de 1mL e foram

transferidas, para o0s
caldos Caldo Tetrationato® (TT) e Caldo
Rappaport® (RV). O tubo de TT foi
incubado a 35°C+2 e o RV a 42°C, ambos
por 24 horas. Apéds, estes tubos foram
estriados com o auxilio de uma alca de
platina em placas contendo Agar Entérico
de Hecktoen® (HE) e Agar Xilose Lisina
(XLD) e

invertidas a 35 °C +2 por 24 horas. Com o

Desoxicolato® incubadas
crescimento de col6nias caracteristicas e
suspeitas de Salmonella sp. (colbnias
negras), testes bioguimicos confirmatérios
foram realizados.

Foi realizada uma diluicdo seriada
(101 a 10%) para as demais andlises:
Escherichia coli, Staphylococcus aureus e
Aerdbios Mesofilos. Para o processo de
diluicdo, foi pesado 25g da amostra e
acrescentado 225mL de solucdo salina
peptonada a 0,86%, caracterizando a
diluicdo 10*. Apés a homogeneizagdo em
Bag Mixer por 60 segundos, foram
realizadas as demais diluicGes seriadas

(102 e 10%).
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Para a identificacdo de Escherichia
coli, foi primeiramente realizada a técnica
de tubos multiplos nas diluicées 10 a 1073,
Estas foram inoculadas em tubos de
ensaio contendo 9mL de CL contendo tubo
de Durhan. Apds 24-48h de incubacédo a
35°C,
positivos (turvos e com producgéo de bolha
do tubo de Durhan) foi

uma algada dupla dos tubos
no interior
transferida para tubos contendo 5mL de
EC (Escherichia coli) e incubados a 45 °C.
Dos tubos positivos foi realizada a
inoculagéo por estria de esgotamento em
placas contendo o meio Agar MacConkey
(MC) e incubadas em estufa bacteriologica
a 35°C por 24 horas. Com o crescimento
de colbnias caracteristicas de E.coli neste
meio (colbnia seca e rosa-fermentagéo de
lactose positiva), provas de identificagéo
bioguimicas (kia, lia, fenilalanina, sim, ureia
e citrato) foram realizadas.

Para a contagem de Staphylococcus
aureus, a partir da série de diluigdo 10t a
103, aliquota de 0,1mL foi transferida para
placas correspondentes contendo agar
Baird Parker. Com o auxilio de uma alga de
Drigalski, distribuiu o in6culo na placa até a
total absorgéo. As placas foram incubadas
invertidas em estufa bacteriolégica a 35 °C
+ 2 por 24-48 horas e ap0s, coldnias de
coloragdo negra com halo transparente ao
seu redor foram contadas.

Para a identificacdo de Aerdbios
Mesofilos, apds a série de diluicdo até 1073,
retirados auxilio da

foram com o

ISSN 2675-0260



micropipeta 0,1mL de cada diluicdo e

transferido para o centro da placa
correspondente contendo o meio Plate
Count Agar (PCA). Ap6s o espalhamento
com auxilio de uma alca de Drigalski, foram
incubadas invertidas em estufa a 35 °C por
24 a 48 horas. Apés o tempo estipulado, as
placas foram contadas e o resultado
expresso em Unidade Formadora de
Colobnias (UFC).

Para a analise parasitolégica, foram
utilizados 3g de alface de cada tratamento
para a realizacdo do método de Ritchie. Em
seguida, a amostra foi filtrada para tubo
cobnico e centrifugada por um minuto a
2000 rpm. O sobrenadante foi descartado
e 7mL de formalina 10% adicionados. Apés
5 minutos, 3mL de éter foi adicionado e
novamente centrifugado. O sobrenadante
foi desprezado e ao sedimento foi
adicionado trés gotas da solucdo de lugol
3%. Com auxilio de pipeta Pasteur, uma
gota do sedimento foi adicionada entre
lamina e laminula para visualizacdo em
microscopio optico (10x e 40x) (Neves,
2011).

Os dados

analisados em planilhas do programa

foram tabulados e
Microsoft Office Excel 2019 e os resultados
expressos em frequéncias absolutas e
relativas para posterior comparacdo com
os limites preconizados pela legislacdo e
artigos relacionados.

Para avaliacédo do custo, buscou-se 0

preco unitario de cada produto dentro da

propor¢cdo estipulada. Para o processo,
foram utilizados 360mL de hipoclorito de
sédio 2%, 540mL de vinagre de alcool e
540mL de 4gua oxigenada 10 volumes. Foi
calculada a quantidade total de cada
produto e verificado 0 preco no
supermercado de cada item.

Este trabalho dispensou a aprovacgéo
do parecer do Comité de ética, por ndo
envolver diretamente seres humanos, uma
vez que as amostras foram compradas
sem nenhum  questionamento  ao

estabelecimento.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relagéo as andlises
microbioldgicas (Tabela 1), nenhuma das
amostras de alface analisadas apresentou
crescimento para Salmonella sp. e E.coli,
estando dentro dos padrbes exigidos pela
legislacao vigente.

Considerando os tratamentos (n=6)
nas amostras analisadas para contagem
de AeroObios Mesdfilos, a solugdo com
hipoclorito de sbédio 2% apresentou o
melhor resultado sendo o mais eficaz em

50% dos tratamentos (n=3), seguido
da agua oxigenada 10 volumes 33,33%
(n=2) e da mistura de vinagre de &lcool
com agua oxigenada 10 volumes 16,67%
(n=1). A agua destilada estéril e o vinagre
demonstraram  menor  eficacia  se
comparadas com as demais solucoes.

Em relacdo a analise parasitoldgica,

100% das analises de alface higienizadas
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apresentaram auséncia para cistos, ovos e

larvas.

Tabela 1 - Avaliagao microbiologica e parasitologica em alfaces comercializadas em dois municipios
do litoral catarinense

Amostras Salmonella sp. E.coli S.aureus Aerdbios Mesofilos Parasitologico
(NMP/qg) (UFCl/g) (UFCl/g)

AO01 Auséncia <3,0 <10? 3,9 x 108 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

A02 Auséncia <3,0 <102 9,8 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

AO03 Auséncia <3,0 <102 6,2 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

A04 Auséncia <3,0 <102 5,4 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

A05 Auséncia <3,0 <102 7,4 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

A06 Auséncia <3,0 <102 1,8 x 104 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

BO1 Auséncia <3,0 <102 2,6 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

B02 Auséncia <3,0 <102 4.4 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

B03 Auséncia <3,0 <102 1,47 x 108 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

B0O4 Auséncia <3,0 <102 4,9 x10* Auséncia de cistos,
ovos e larvas

B0O5 Auséncia <3,0 <102 2,58 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

B06 Auséncia <3,0 <102 3,7 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

Cco1 Auséncia <3,0 <102 6,5 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

Cco02 Auséncia <3,0 <102 2,6 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

Cco3 Auséncia <3,0 <102 4,7 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

co4 Auséncia <3,0 <102 - Auséncia de cistos,
ovos e larvas

C05 Auséncia <3,0 <102 3,7 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

Co06 Auséncia <3,0 <102 4,8 x 10* Auséncia de cistos,
ovos e larvas

D01 Auséncia <3,0 <102 6,47 x 108 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

D02 Auséncia <3,0 <102 3,94 x 108 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

D03 Auséncia <3,0 <102 5,21 x 108 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

D04 Auséncia <3,0 <102 2,2 x 108 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

D05 Auséncia <3,0 <102 5,01 x 108 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

D06 Auséncia <3,0 <102 2,68 x 108 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

EO1 Auséncia <3,0 <102 2,94 x 104 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

EO2 Auséncia <3,0 <102 104 Auséncia de cistos,

ovos e larvas
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Auséncia <3,0 <10? 8,6 x 10* Auséncia de cistos,
ovos e larvas

E04 Auséncia <3,0 <102 2,4 x 10* Auséncia de cistos,
ovos e larvas

EO5 Auséncia <3,0 <102 2,2 x 103 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

EO6 Auséncia <3,0 <10? 4,6 x 10* Auséncia de cistos,
ovos e larvas

FO1 Auséncia <3,0 <102 3,13 x 108 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

F02 Auséncia <3,0 <102 2,11 x 108 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

FO03 Auséncia <3,0 <10? 4,8 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

F04 Auséncia <3,0 <102 7 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

FO5 Auséncia <3,0 <102 1,89 x 10° Auséncia de cistos,
ovos e larvas

F06 Auséncia <3,0 <102 2,84 x 104 Auséncia de cistos,
ovos e larvas

RDC 724/22 e Auséncia em 25g da 103 Nao Nao contempla N&o contempla

IN161/22 amostra contempla

Fonte: dos autores
Legenda: RDC: Resolugdo da Diretoria Colegiada; IN: Instrugdo Normativa. NMP: Numero Mais
Provavel; UFC: Unidades Formadoras de Colénia; A — F: Estabelecimentos; 01: Agua tratada corrente;
02: Agua destilada estéril (controle); 03: Vinagre; 04: Agua-oxigenada 10 volumes; 05: Solucgéo de
vinagre com agua-oxigenada 10 volumes; 06: Hipoclorito de sédio 2%.

Em relacdo ao custo dos produtos
utilizados (Tabela 2), para o hipoclorito de
sédio 2%, foi gasto em uma amostra o total
R$ 0,65, para o vinagre R$ 0,26, para a
agua oxigenada 10 volumes R$ 0,37 e para

a mistura de vinagre com agua oxigenada
R$ 0,31. Sendo o vinagre de alcool o
produto mais em conta, porém nao o mais
eficaz, como demonstrado na analise de

Aerébios Mesofilos.

Tabela 2 - Resultados de custo por processo de sanitizacdo em uma amostra

Produto Quantidade Custo analise R$
Hipoclorito de sddio 2% 60mL (4 colheres de sopa) 0,65
Vinagre de alcool 4% 60mL (4 colheres de sopa) 0,26
Agua-oxigenada 10 vol. 60mL (4 colheres de sopa) 0,37

Mistura Vinagre de alcool 4%
+ Agua-oxigenada 10 vol.

30mL (2 colheres de sopa) +
30mL (2 colheres de sopa)

0,18 +0,13=0,31

Fonte: dos autores

Confessora et al. (2021) monitoraram
a qualidade higiénica e sanitaria dos
alimentos, avaliando a  qualidade
microbioldgica e parasitoldgica de alfaces
e agua de restaurantes do tipo self-service
do de Patos-PB.

municipio Foram

coletadas amostras de agua e alface
pronta para consumo de 25 restaurantes
distintos cadastrados na Vigilancia
Sanitaria Municipal. Os resultados das
amostras microbiolégicas mostraram que

64% apresentaram niveis insatisfatérios,
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em funcdo da presenca de coliformes a

45 °C e/ou Salmonella sp. Ao contrario do
que demonstra o presente trabalho, onde
houve auséncia de Salmonella sp. em
todas as amostras.

Na analise realizada de forma

complementar de S.aureus, todas as
amostras apresentaram contagem de
col6nias <102 UFC/g.

Teixeira et al. (2021) avaliaram as
condicbes do processamento da alface-
crespa utilizando sanitizantes a base de
cloro e a base de acido latico em uma
cozinha industrial no Ceara. Foi realizado
por meio de pesquisa com uma lista de
verificagdo baseada na RDC n.° 216/2004.
Concluiu-se que a utlizacdo de
sanitizantes a base de cloro e a base de
acido latico foi eficiente nos controles
microbiolégicos nas amostras de alface
analisadas, reduzindo significativamente a
microbiota em relagdo ao tratamento-
controle. O processamento da alface foi
realizado de forma segura, visando a
alimentos

seguranca  dos para 0s

consumidores. Os resultados
apresentaram auséncia de Salmonella sp.
Em analogia a pesquisa atual, onde o
hipoclorito de sédio 2% foi o sanitizante
mais eficaz para controle microbiolégico
nas amostras de alface, a qual também
apresentou auséncia de Salmonella sp.
Corroborando o presente estudo,
Dos Santos et al. (2021) avaliaram o

procedimento de higienizacdo de vegetais
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folhosos em servicos de alimentacdo de
Maria—RS. Os

demonstraram que a

Santa resultados
maioria  dos
restaurantes analisados (53%) utilizava
dicloroisocianurato de sadio, 2% utilizavam
agua sanitaria, os outros 2% aplicavam
hipoclorito de sbédio 2%, porém o0 mais
preocupante foi que 34% né&o utilizavam
nenhum tipo de produto para desinfeccao.
Com isso, pode-se concluir que o0s
procedimentos de higienizagcéo de vegetais
folnosos nos servicos de alimentacdo
avaliados

seguiam alguns dos

procedimentos recomendados pela

legislacdo, mas existiam muitas n&o
conformidades que ao longo da realizacdo
do projeto foram obtendo melhorias. Este
estudo também fez comparacdes de
produtos alternativos de sanitizacao,
utilizando o cloro ativo, dicloroisocianurato,
agua sanitaria para vegetais, além do
hipoclorito de sddio 2%, como foi feito no
atual estudo.

Zanoni e Gelinski (2013) avaliaram a
gualidade microbiolégica de saladas
servidas em trés restaurantes localizados
em cidade interior de SC. Diante dos
resultados, a analise de coliformes fecais
estiveram acima do limite em pelo menos
dois estabelecimentos, ja a presenca de
E.coli foi constatada em uma amostra. Foi
verificado que ndo  apresentaram
seguranca dos alimentos entregues ao
cliente. E possivel afirmar que houve falta

de higiene nos restaurantes analisados e
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que medidas de controle devem ser

adotadas imediatamente, diminuindo o
risco de transmissdo de DTAs pelos
consumidores. Ao contrario do que
demonstra o presente trabalho onde o
resultado de E.coli foi <3NMP/g.

Como colocado por Corréa et al.
(2010), ao testarem quatro desinfetantes
para E. coli em hortalicas frescas ap0s
lavagem em &4gua corrente. Foram
submersas em solucdo de hipoclorito de
sédio 2% (200ppm/15min),

(10%/5min), permanganato de potassio

vinagre

(25ppm/7min) e um produto comercial para
desinfeccdo de vegetais (10 gotas/ 1L de
adgua/10 min). A lavagem reduziu até 2 log
da carga microbiana das hortalicas. Todos
os desinfetantes foram eficientes na
reducao do NMP de coliformes a 45 °C nas
hortalicas frescas, quando comparados a
Esse

analise sem tratamento prévio.

resultado corrobora as analises
microbioldgicas realizadas nesta pesquisa,
j& que a desinfeccdo da alface por
sanitizante a base de cloro também foi
efetiva.

Assim como o estudo apresentou a
eficacia de produtos alternativos de
higienizacdo além do hipoclorito de sodio
2%, Costa (2012) avaliou as alfaces
provenientes de cultivos convencionais e
organicos, comercializadas em Fortaleza—
CE, com dois processos de higienizacao.
tradicional

Denominados de método

(solugéo clorada a 200 ppm) e método
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teste proposto, utilizando detergente
especifico para vegetais (Nitrol WV2640) e
determinacBes microbiolégicas. Foram
analisadas 160 amostras de alfaces do tipo
sendo 80 de

convencionais e a outra metade de

crespa, métodos

métodos  organicos. As  amostras

convencionais apresentaram maior
contaminacgdo de origem fecal, com valor
médio de 346 NMP/g, sendo acima do
permitido pela legislagdo vigente (Brasil,
2022) que estabelece limite maximo de 10?
NMP/g. As amostras organicas tiveram
baixas contagens (57 NMP/g), estando em
condicbes satisfatérias para consumo.
Sendo assim, as alfaces de ambos os
sistemas apresentaram, apos higienizacao
correta, conformidade com a legislacdo
para coliformes a 45°C e auséncia de
Salmonella sp. Consequentemente, o
detergente Nitrol WV2640 pode ser uma
alternativa ao uso do hipoclorito de sédio
2% para higienizar hortalicas. Com isso,
evidencia-se a importAncia de mais
estudos para conhecimento de diversos
sanitizantes utilizados para higieniza¢éo de
vegetais e hortalicas in natura, visto que a
qualidade e seguranca do alimento estdo
totalmente atreladas a salde do
consumidor.

Da Silva Reis; De Castro; Dexheimer
(2020) avaliaram a presenca de parasitos
intestinais presentes em amostras de
diferentes

hortalicas  cultivadas em

sistemas e verificaram o0s cuidados
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prestados pela populagédo para 0 consumo

de alimentos in natura. Foram observadas
50 hortalicas hidropbnicas, orgéanicas e
convencionais, destas, 68% apresentaram
contaminagcdo por parasitos intestinais,
sendo a maior frequéncia em hidroponica.
A correta higienizacéo das hortalicas € um
fator importante para o controle das

parasitoses. De modo semelhante,
Goncalves; Da Silva e Stobbe (2013)
verificaram a presenca parasitaria e de
sujidades contidas em alfaces, assim como
a investigacdo dos procedimentos de
higienizagéo dessas hortaligas servidas em
restaurantes self-service e empresas que
servem refeigOes coletivas na cidade de
Porto Alegre-RS. A analise revelou que
80% das

higienizada e 20%

amostras de alface néo
das higienizadas
apresentaram algum tipo de estrutura
parasitaria ou sujidade, ao contrario do que
demonstrou o presente estudo.
Considerando o custo dos produtos
de sanitizagdo de vegetais, no estudo de
Nascimento, Delgado e Barbaric (2010), o
sodio 2%

vantagens de custo e eficiéncia, sendo um

hipoclorito de apresentou
dos sanitizantes mais baratos encontrados
no mercado, eficaz em diferentes diluicdes
e de facil preparo e aplicacdo. Ja o estudo
atual demonstrou que o hipoclorito de
saédio foi o produto de maior custo entre 0s

demais estudados, porém o mais eficaz.

4 CONCLUSAO

Todas as amostras apresentaram
auséncia de Salmonella sp. e contagem de
E.coli <10® NMP/g, estando dentro dos
padrées exigidos pela legislacdo vigente.
As analises complementares de S.aureus e
parasitolégico também n&o apresentaram
contaminacdo. Com relacdo a andlise dos
Aerbdbios Mesdfilos, o hipoclorito de sodio
2% apresentou ser 0 tratamento mais
eficaz, seguido da agua 10 volumes e da
mistura de vinagre de alcool com agua
oxigenada 10 volumes. Entretanto, o
hipoclorito de sédio 2% foi o produto com
custo mais elevado.

A partir das analises realizadas,
sugerem-se mais estudos sobre solugdes
alternativas para higienizacdo de folhosos
que possam ser tdo eficazes quanto o

hipoclorito de sédio 2%.
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