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RESUMO

No Brasil, os surtos de doencas transmitidas por agua e alimentos sédo elevados e
representam um alerta quanto a seguranca de muitos alimentos consumidos sem
higienizag&o ou preparo adequados. Nesse sentido, a higienizag&o correta é essencial
na prevencdo de doencas transmitidas por alimentos. Nesse sentido, a higienizagao
adequada é essencial na prevencao de doencas transmitidas por alimentos. A eficacia
dos saneantes frente a higienizacéo de frutas e hortalicas € um processo complexo e
depende de diversos fatores como a concentracdo de residuos, tipo de micro-
organismo na superficie, concentracdo e o tempo de exposi¢cao do produto. Portanto,
0 presente trabalho teve como objetivo realizar um levantamento bibliografico sobre
0S principais saneantes e a eficAcia dos mesmos na higienizacdo de frutas e
hortalicas. Foi realizada uma revisao integrativa, de abordagem qualitativa sobre a
efichAcia dos saneantes para a higienizacdo de frutas e hortalicas. As obras
selecionadas foram coletadas nas bases de dados: Scielo (Scientific Electronic Library
Online); Google académico; BVS-BIREME (Biblioteca Virtual em Saude). As buscas
foram realizadas com base nos descritores correlacionados ou isolados de DeCS
(Descritores em Ciéncias da Saude), com o0s termos: higienizacao, alimentos,
parasitas, doencas, saneantes. Dos artigos encontrados oito foram selecionados. Os
saneantes pesquisados foram: Hipoclorito de sédio (n=7), Acido acético (n=1),
sanitizantes comerciais (n=2), Suco de limao (n=1), &cido peracético (n=1), detergente
(n=1) e dicloroisocianuato (n=1). Diante dos resultados, foi possivel observar a
importadncia dos sanitizantes para reduzir a ocorréncia de patdégenos e possiveis
doencas de origem alimentar. Os estudos demostram que somente a lavagem com
agua nao é suficiente para a resolucéo do problema e que o hipoclorito de sodio possui
maior eficacia na diminuicdo de patégenos presentes em frutas e hortalicas que os
demais sanitizantes pesquisados.

Palavras-chave: Higienizac&o. Alimentos. Doencas transmitidas por alimentos.
Saneantes.



ABSTRACT

In Brazil, the outbreaks of diseases transmitted by water and food are high and
represent a warning about the safety of many foods consumed without proper hygiene
or preparation. In this sense, proper hygiene is essential in preventing foodborne
illnesses. In this sense, proper hygiene is essential in preventing foodborne illnesses.
The effectiveness of sanitizers against the cleaning of fruits and vegetables is a
complex process and depends on several factors, such as the concentration of
residues, type of micro-organism on the surface, concentration and time of exposure
of the product. Given the exposed Therefore, this study aimed to carry out a
bibliographical survey on the main sanitizers and their effectiveness in the cleaning of
fruits and vegetables. An integrative review, with a qualitative approach, was carried
out on the effectiveness of sanitizers for the cleaning of fruits and vegetables. The
selected works were collected in the following databases: Scielo (Scientific Electronic
Library Online); Academic Google; BVS-BIREME (Virtual Health Library). Searches
were performed based on correlated or isolated descriptors of DeCS (Descriptors in
Health Sciences), with the terms: hygiene, food, parasites, diseases, sanitizing. Of the
articles found, eight were selected. The sanitizers surveyed were: Sodium hypochlorite
(n=7), Acetic acid (n=1), commercial sanitizers (n=2), Lemon juice (n=1), paraacetic
acid (n=1), detergent (n =1) and dichloroisocyanuate (n=1). The results show the
importance of sanitizers to reduce the occurrence of pathogens and possible
foodborne illnesses. Studies show that washing with water alone is not enough to solve
the problem and that sodium hypochlorite is more effective in reducing pathogens

present in fruits and vegetables than the other sanitizers researched.

Keywords: Sanitation. Foods. Foodborne illnesses. Sanitizing.
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1 INTRODUCAO

Segundo a Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS) do Ministério da Saude,
no Brasil, entre janeiro de 2016 e dezembro de 2019 foram notificados 626 surtos de
doencas transmitidas por agua e alimentos, totalizando 37.247 casos (BRASIL, 2020
a). Esses numeros representam um alerta quanto a seguranca de alimentos
consumidos sem higienizacdo ou preparo adequados. Ao se tratar de doencas
transmitida por alimentos (DTAS) alguns patégenos sdo destaques: Escherichia coli,
Salmonella spp, Staphylococcus aureus e coliformes, pois quando presentes
contaminam o alimento causando problemas de saude publica e diversas implicacbes
clinicas no individuo contaminado (BRAUER et al., 2016).

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¢do como as fibras, vitaminas
e minerais. No entanto, frutas e hortalicas quando consumidas contaminadas podem
apresentar um alto risco de causar doengas. Assim, sdo necessarios cuidados em
toda a cadeia produtiva, desde o plantio até o consumo. As condi¢cBes higiénico-
sanitarias destes alimentos, sdo importantes para a qualidade final da preparacéo a
ser ingerida (GREGORIO et al., 2012; ROCHA, 2014).

Para minimizar as formas de contaminacéo das frutas e hortalicas € importante
levar em consideracdo a agua 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 € essencial na
prevencdo de doencas. Outra forma de diminuir a contaminacdo é a correta
higienizagdo das maos dos manipuladores e utensilios utilizados no processamento
dos alimentos (BOAVENTURA et al., 2017; JUNG et al., 2014).

Existem métodos de conservacado de alimentos que destroem ou dificultam o
crescimento dos micro-organismos (GAVA, 2014). 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 nédo a forma esporulada do micro-organismo. A eficiéncia dos sanitizantes na
eliminagdo dos micro-organismos em frutas e hortalicas depende de fatores como:

carga microbiana inicial, sujidades e injarias no produto, tempo de exposicdo e
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concentracdo dos sanitizantes utilizados em sua higienizacdo (MENDES, 2016;
NASCIMENTO; DELGADO; BARBARIC, 2010; RODRIGUES et al., 2011).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) érgao de regulamentacao
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 agua clorada de 200ppm por 10 minutos (BRASIL, 2004). Entretanto, um
estudo de Reis, Castro e Dexheimer (2020) citam sobre o habito de muitas pessoas
utilizarem apenas agua ou agua e acido acético (vinagre) para a higienizacao dos
alimentos.

Para se obter melhores resultados no programa de higienizacdo de alimentos
€ importante que se conheca a natureza da sujidade presente e a avaliacdo da eficacia
do sanitizante pois assim se utliza a forma mais adequada para remové-la. A
verificacdo da eficacia dos sanitizantes para a higienizacao de frutas e hortalicas € um
processo complexo. Da acordo com Telles (2011) 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 concentracao e
o tempo de exposicao do sanitizante, no produto.

Levando em consideracdo a obtencdo de alimentos seguros para 0 consumo
humano é importante conhecer os tipos de saneantes mais utilizados na higienizacao
dos alimentos, bem como o tempo de exposi¢cado e a concentracdo mais adequada
para a reducéo da carga microbiana. Nesse sentido, o presente trabalho teve como
objetivo realizar um levantamento bibliografico sobre os principais saneantes e sua

eficacia na higienizacao de frutas e hortalicas.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Consumo de frutas e hortalicas

O consumo diario de frutas e hortalicas na dieta oferece nutrientes essenciais
a saude e contribui para a diminuicdo de riscos de doencas cardiovasculares e
metabolicas. A organizacdo mundial de saude (OMS) recomenda o consumo de cinco
porcBes de frutas ou hortalicas, podendo variar quanto a forma de preparo. No
entanto, quando consumidas sem uma higienizacdo adequada podem trazer riscos a
salde, pois estas podem ser veiculadoras de contaminacao microbiologica (BRASIL,
2014; MARTIN, 2017; MONDINI et al., 2010; SILVA et al., 2016).

O consumidor procura por produtos que atendam suas necessidades
nutricionais, mas também que garantam a seguranca alimentar. Dessa forma, a
higienizacdo correta dos alimentos com a aplicacao de solucdes saneantes antes do
consumo € primordial para a reducdo da carga microbiana, principalmente de
patbgenos responsaveis por ocasionar doencas veiculadas por alimentos,
contribuindo assim para a seguranca do consumidor (BANACH et al., 2018;
BENCARDINO et al., 2018; COSSU et al., 2017; ELIAS et al., 2018; MAIWORE et al.,
2017).

2.2 Doengas transmitidas por alimentos — DTAS

As doencas transmitidas por alimentos (DTAS) estdo relacionadas ao consumo
de alimentos ou agua contaminados e levam ao aparecimento de infeccdes
decorrentes da presenca de bactérias, virus, parasitas, toxinas, substancias quimicas
e metais pesados no alimento (BRASIL, 2018).

Alguns fatores séo relevantes para a ocorréncia das DTAs, dentre eles:
deficiéncia das condicdes de saneamento basico, baixa qualidade da &agua
consumida, inadequada higienizacdo de manipuladores e dos alimentos e 0 consumo
de alimentos contaminados. Como apresentam varias causas e agentes etioldgicos,
as DTAs néo apresentam um quadro clinico bem especifico, isso por que muitos dos
sintomas séo similares aos de outras doencas. No entanto, € comum a ocorréncia de
diversos sinais e sintomas que podem levar ao diagnéstico de DTAs, como nauseas,

vomitos, dores abdominais, diarreia, febre e falta de apetite (BRASIL, 2020b).
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Segundo a Organizacao Mundial de Saude (OMS), 600 milhdes de pessoas no
mundo adoecem apOs consumir alimento contaminado e destes, cerca de 420 mil
morrem a cada ano em decorréncia de DTAs (OMS, 2019). No Brasil, segundo dados
do ministério da saude, em 2018 foram notificados 597 surtos de origem alimentar
com 8.406 pessoas doentes, 916 hospitalizados e 9 6bitos. Outro agravante € quanto
a contaminacéao de criancas menores de 5 anos pois nesses casos as contaminagoes
podem ser fatais devido a baixa imunidade nessa faixa etaria. As doencas causadas
por alimentos contaminados causam grandes prejuizos, pois afetam o
desenvolvimento socioecondmicos e o sistema de saude do pais (BRASIL, 2019).

A Instrucdo normativa n° 60/2019 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) traz algumas referéncias quanto aos padrdes microbioldgicos tolerados em
diferentes grupos de alimentos. Em se tratando das hortalicas e legumes frescos ja
sanificados, a tolerancia para 25 gramas de alimento € a auséncia de Salmonella sp.
e de 2x10? UFC.g " para Escherichia coli (BRASIL, 2019).

A produgdo de alimentos seguros esta relacionada ao processamento de
alimentos microbiologicamente estaveis, garantindo que ndo haja multiplicacdo de
micro-organismo capazes de causar doencas ao consumidor. O ideal seria que 0s
micro-organismos estivessem inativos e ndo produzissem substancias toxicas, mas
para isso, € importante tomar medidas que reduzam a carga contaminante inicial tal

como, os planos de boas préaticas na manipulacdo de alimentos (FORYSTHE, 2013).

2.3 Enteroparasitoses causadas por alimentos contaminados

Enteroparasitoses caracteriza-se por uma infeccéo intestinal acometida por
helmintos e protozoarios. Trata-se de um grave problema de saude publica, pois esta
ligada a alguns fatores, como: costumes, comportamento, higiene, servigco de saude
e condicBes sociais e socioecondmica da populacdo (ALMEIDA FILHO et al., 2017,
ALSUBAIE et al., 2016; FONSECA et al., 2010).

As enteroparasitoses causam deficiéncias nutricionais graves, devido a
diminuicdo da absorcdo de nutrientes, deficiéncia na ingestdo alimentar, anemia,
diarreias, dores abdominais, febre e em casos mais graves, levam ao surgimento de
sangramentos intestinais, obstrucdo intestinal, problemas retais entre outros
(HUMPHRIES et al., 2017; SANTOS; MERLINI, 2010; THAMIZHMANI et al., 2017).
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Segundo Ityanagui et al. (2020) a contaminacdo de frutas e hortalicas por
enteroparasitas pode ocorre por diferentes formas e desde a producao, ao consumidor
final. A 4gua pode ser um meio de contaminacao se estiver contaminada por dejetos
fecais de humanos ou animal e for utilizada para irrigacdo. Os adubos contaminados
com material fecal, a higiene inadequada do manipulador, a presenca de animais
transmissores de doencas no local de plantio ou de armazenamento, também podem
contaminar as frutas e hortaligas.

Em um levantamento realizado pelo Ministério da satde no Brasil entre os anos
de 2009 a 2018 foram detectados 10 tipos de agentes etioldégicos que mais causam
surtos de DTAs no pais, dentre eles: Escherichia coli (24,0%), Salmonella spp.
(11,2%), Staphylococcus aureus (9,5%), coliformes (6,5%), Shigella spp. (3,0%),
Bacillus cereus (2,6%) e Clostridium perfringens (1,7%) (BRASIL, 2019).

2.4 Uso de saneantes na higienizacdo de alimentos

A RDC 216/2004 considera limpeza dos alimentos uma operacao que remove
substancias minerais e ou organica indesejaveis, ja a higienizacdo consiste em uma
operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccdo. E a desinfec¢éo
€ uma operacao que utiliza métodos fisicos e/ou agente quimico para reduzir o nimero
de micro-organismos em niveis que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento (BRASIL, 2004). E portanto, para minimizar as possiveis contaminacdes
dos alimentos, por micro-organismos, devem ser aplicadas técnicas de higienizacao
adequadas.

De acordo com Rodrigues et al. (2011), primeiramente, deve haver uma
lavagem previa em &gua corrente para diminuir as sujidades mais grosseiras, como
terra e outras matérias estranhas comuns em frutas e hortalicas. Nessa lavagem
previa a agua utilizada nédo precisa ser clorada, no entanto, precisa ser potavel. A
realizacdo da primeira etapa ainda ndo € o suficiente para uma remocao significativa
de micro-organismos patogénicos. Para obter niveis seguros de higienizacado, faz-se
necesséria a utilizacdo de substancias saneantes.

De acordo com a RDC 216 (BRASIL, 2004) saneantes sdo substancias ou
preparacdes destinadas a higienizacao, desinfeccédo ou desinfestacdo domiciliar, em
ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de

agua. E de acordo com o regulamento técnico para produtos com agao antimicrobiana,
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a RDC N° 14, de 2007 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
sanitizante € um agente ou produto que reduz 0 niumero de micro-organismos a niveis
seguros de acordo com as normas de saude (BRASIL, 2007).

Muitos agentes quimicos podem ser utilizados para a higienizacéo de frutas e
hortalicas, no entanto, muitos estabelecimentos ou no proprio ambiente doméstico,
que fazem uso desses tipos de substancias, ndo monitoram ou avaliam o modo de
utilizacédo dessas substancias o que faz com que o agente quimico nao seja eficiente
na diminui¢cao de agentes patogénicos (SILVA et al., 2016).

O sanitizante mais comumente utilizado em ambito comercial e doméstico € o
hipoclorito de sédio por ser um produto de baixo custo e acdo rapida. As
recomendacdes estabelecidas para a higienizacdo de frutas e hortalicas € emergir
sobre solugdo com 4gua a 200ppm por 10 minutos (1 colher de sopa de agua sanitaria
para 1 litro de agua) (BANACH et al., 2018; BRASIL, 2004; BRASIL, 2018). No
entanto, estudos tém demostrado que a sanitizacdo de frutas e verduras com
hipoclorito de sddio vem levantando algumas insatisfacées e preocupacdes, uma vez
que tal substancia reage com a matéria organica do alimento e acaba levando a
formacédo de compostos organoclorados considerados cancerigenos (CHEN; HUNG,
2016; GLOWACZ; REES, 2016).

Os é&cidos organicos por estarem presente naturalmente em muitos alimentos
acabam sendo utilizados largamente como aditivos para conservacao devido sua acéo
antimicrobiana. Os acidos laticos, critico, acético e tartarico apresentam forte acéo
antimicrobiana e atuam na diminui¢éo de micro-organismos mesofilos e psicrotroficos
tanto em frutas como em hortalicas (SAO JOSE, 2017).

Chaves et al. (2016) relatam que o acido acético é um sanitizante com ampla
utilizacéo, tanto na industria quanto em domicilios. A utilizacdo de acido acético como
tratamento na higienizacdo de hortalicas, se da devido a sua seguranca e acéo
bactericida e bacteriostatica. Jesus e Macedo (2014) afirmam que o acido acético é
utilizado devido ao baixo custo, a alta acessibilidade e as propriedades esporicidas da
substancia. S&o José (2017) também reforca a utilizagcdo do acido acético como um
potencial agente antimicrobiano.

Bencardino, Vitali e Petrelli (2018) e Osaili et al. (2018) demonstraram em seus
estudos a eficacia de diversos sanitizantes usados na higienizacdo de frutas e
verduras, na reducéo de patégenos causadores de doencas alimentares. O resultado

satisfatorio da redugéo de micro-organismos patogénicos em vegetais pelo o uso de
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diferentes substancias com acao sanitizante (Hipoclorito de sodio, acido acético, acido
ascorbico, luz ultravioleta e 0zénio) ocorre devido a alguns fatores como, a dose do
agente e o tempo de exposi¢ao do alimento ao produto ou processo.

Para um sanitizante ser considerado eficiente, é importante que o mesmo seja
aprovado pelos 6rgéos de fiscalizacéo, elimine um numero consideravel de micro-
organismos, seja estavel, apresente baixa toxicidade, baixo custo, baixo impacto ao
meio ambiente e baixo efeito residual sobre o alimento (PEREIRA, 2015). Portanto,
de acordo com Silva (2017), os saneantes, de um modo geral, desempenham um
papel importante na reducao dos micro-organismos que podem causar danos a saude
humana e se encontram no ambiente de manipulacdo dos alimentos e garante a

qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
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3 METODOLOGIA

Este estudo trata-se de uma revisao integrativa, com abordagem qualitativa
sobre a eficacia dos sanitizantes na higienizagcado de frutas e hortalicas. Este método
usa os resultados de outros estudos para assim organizar informacdes e encontrar
conclusbes gerais baseadas na literatura cientifica especializada conforme
experimentacédo realizadas em estudos prévios (SOARES et al., 2014).

Os trabalhos analisados nesta pesquisa de revisado tratam de varios saneantes
utilizados para higienizacdo de alimentos, principalmente de frutas e hortalicas que
sdo alimentos muito susceptiveis a contaminacdo por diversos parasitas e micro-
organismos que podem causar algum maleficio a saide do consumidor.

As obras selecionadas foram coletadas nas bases de dados: Scielo (Scientific
Electronic Library Online); Google académico; BVS-BIREME (Biblioteca Virtual em
Saude). As estratégias de buscas foram realizadas com base nos descritores
correlacionados obtidos a partir dos DeCS (Descritores em Ciéncias da Saude) com
0s termos: higienizagao, alimentos, doencas transmitidas por alimentos e saneantes.
As perguntas norteadoras da revisdo foram: Quais 0s saneantes mais utilizados em
ambito residencial e industrial na higienizacdo de frutas e hortalicas? Quais 0os tempos
de exposicdo e a concentracdo mais adequada no uso de cada saneante?

Para a selecdo das obras para compor os resultados desta pesquisa foram
obedecidos os seguintes critérios de inclusdo: artigos completos, publicados entre
2016 e 2020, artigos disponiveis na integra em lingua portuguesa ou inglesa que
abordem a temética de estudo. Os critérios de exclusdo foram: artigos nao
considerados segundo o ano de publicacdo; publicagbes em anais; com tematica
diferente do proposto; teses; dissertacdes, livros, artigos incompletos ou indisponiveis.

Assim, para elaboracdo desta revisdo integrativa foram seguidos os
procedimentos e etapas recomendados por Souza et al. (2010), conforme a descri¢ao:
1) triagem inicial de titulos e resumos dos artigos para avaliacéo da elegibilidade; 2)
guando as informacgOes disponiveis nos titulos e resumos nao foram suficientes, os
artigos com texto completo foram lidos; 3) os dados foram extraidos dos artigos
selecionados sobre o uso de sanitizantes na higienizacdo de frutas ou hortalicas
mediante utilizacdo de instrumento elaborado pelos autores para simplificar, resumir
e organizar os achados de modo que cada estudo foi sintetizado em uma pagina com

informacgdes relevantes, contendo: nome do autor, ano de publicacdo, objetivo do
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estudo, saneantes utilizados e conclusdo; 4) foi realizada anélise descritiva dos
estudos selecionados, procurando estabelecer a sintese integrativa dos resultados
dos distintos estudos incluidos.

A Figura 1 apresenta as etapas de pesquisa até a selecdo dos artigos

encontrados e analisados, que compds os resultados deste trabalho

Figura 1 - Etapas da pesquisa bibliografica para compor este trabalho de revisdo —
busca nas bases de dados
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da pesquisa nas bases de dados Scielo; Google académico; BVS-
BIREME, 241 artigos foram encontrados. Apés aplicados critérios de inclusdo e

exclusao, 08 artigos sobre saneantes utilizados na higienizacao de frutas e hortalicas

foram selecionados, conforme apresentado no Quadro 1.

Quadro 1 - Descrigcdo dos artigos incluidos na reviséo integrativa

Autor /ano Objetivos Saneantes Concluséo
Cavalcante| Verificar a contaminacéo | Detergente O detergente adequado para
et al., 2020 | por parasitos de interesse | especifico para alimentos associado ao
em Saude Puablica em | lavagem de sanitizante, se mostrou mais eficaz
alfaces, através de trés | vegetais e guando se utilizou hipoclorito de
técnicas de lavagem hipoclorito de sddio | s6dio, quando comparado com as
outras técnicas estudadas.
Reis et al., | Verificar a efetividade de | Acido acético, A utilizacdo de sanitizantes com
2020 sanitizantes de uso caseiro | Hipoclorito, 40% de vinagre se mostrou eficaz
quanto a capacidade de | Vinagre de Alcool na desinfeccdo de larvas de
paralisar e desinfetar larvas | puro e Vinagre de | Ancilostomideos.
de Ancilostomideos. Alcool composto.
Rossi et al.,| Verificar o conhecimento | Hipoclorito de A lavagem somente com agua nao
2020 dos manipuladores | sodio; vinagre. foi um método seguro para manter
referente a lavagem e a qualidade microbiolégica das
desinfeccdo de vegetais e alfaces, e apesar do método mais
avaliar a eficiéncia de eficaz ter sido com o uso de 200
diferentes processos de ppm de hipoclorito de sédio, este é
lavagem e desinfeccdo de o] menos utilizado pelos
alface  (Lactuca sativa) consumidores.
comercializada em
supermercados.
Lima et al.,| Avaliar a eficiéncia de trés | Hipoclorito de O hipoclorito de sédio foi o
2020 tipos de sanitizantes na | sodio; sanitizante que mais diminuiu o
eliminagdo/reducéo da | dicloroisocianurato | niumero de coliformes totais e
carga microbiana de | de sédio e &cido Staphylococcus aureus e o &cido
Escherichia coli, Coliformes | acético (vinagre). acético foi o que obteve menor
a 35 °C e Staphylococcus eficiéncia em relagcao as médias de
aureus em alfaces. Nimero de Reducdes Decimais
(NRD) para 0s mesmos micro-
organismos.
Souzaet | Avaliar a eficacia de trés | Diferentes Os produtos testados ndo foram
al., 2019 | tipos de saneantes | saneantes eficazes para reduzir a carga
comerciais de uso | comerciais a base microbiana da alface a niveis
doméstico na reducao de | de cloro. seguros, 0 que pode esta
carga microbiana em alface colocando em risco a saude do
crespa in natura de cultivo consumidor.
convencional.

Continua...
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...Continuacdo do Quadro 1.

Neumann; | Testar a eficacia de acidos | Vinagre de éalcool, Todas as concentracdes
Rosa 2018 | organicos de cadeia curta | vinagre de maca, analisadas obtiveram resultados
na sanitizacao de | vinagre de vinho positivos, alcancando no minimo
alimentos. branco, vinagre de | 50% de eficacia na higienizacao
vinho tinto, suco de | dos vegetais e das frutas.
liméo, acido
peracético,

hipoclorito de sédio
e um sanitizante

comercial.

Silva; Avaliar 0s micro- | Hipoclorito de Os cuidados com a higienizacéo
Almeida; | organismos existentes na | sédio adequada da casca do abacaxi
Baratéla- | casca do abacaxi, antes e sdo importantes e a lavagem

Simm, 2017| ap6s a higienizacdo e somente com agua nao é eficaz
sanitizacdo para o preparo para a eliminacdo dos micro-
de sucos e chas organismos presentes na casca do

abacaxi. J& a higienizacdo com
solucdo clorada é recomendada
para retardar ou eliminar o
crescimento microbiano.

Silva; Avaliar a eficiéncia do cloro | Hipoclorito de O cloro apresenta eficiéncia para
Medeiros; | na sanitizacdo de vegetais | sédio sanitizagdo de folhosos.

Pires, 2016 | folhosos usados em
saladas cruas.

Fonte: Elaborado pelo autor (2021) a partir das referéncias utilizadas.

A relacdo entre sanitizantes citados nos artigos utilizados nesta pesquisa e a

guantidade de artigos em que séo citados estdo demostrados na Figura 2.

Figura 2 - Relag&o dos sanitizantes encontrados nos artigos selecionados para esta
pesquisa de revisao
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Fonte: Elaborado pelo autor (2021) a partir das referéncias utilizadas.
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Na investigacao dos artigos utilizados nesta revisao, foram encontrados artigos
em que os autores estudaram mais de um produto sanitizantes sendo que estes foram:
Hipoclorito de sédio (7 artigos), Acido acético (vinagre) (4 artigos), sanitizantes
comerciais (2 artigos), Suco de lim&o (1 artigo), acido peracético (1 artigo), detergente
(1 Artigo) e dicloroisocianuato (1 artigo). De acordo com Menegaro et al. (2016), o
hipoclorito de sodio é o sanitizante mais utilizados (70%) na higienizacdo de
equipamentos e utensilios acompanhado do &cido peracético (20%) e a biguanida
(10%).

Cavalcante et al. (2020) 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 sédio a 0,5% (H)) e avaliaram qual saneante
seria mais eficiente na remocéo de parasitas apos a lavagem de alfaces crespas
(Lactuca sativa) adquiridas em uma rede de supermercado. Com os dados obtidos
nas avaliacdes, 0s autores constataram que as amostras da agua de enxague onde
foi utilizado o hipoclorito de sddio a 0,5% (H) se mostraram negativas para a presenca
de parasitas. De acordo com os autores, ndo ocorreu o desprendimento dos parasitas
das amostras de alfaces, assim nao foi possivel detectar contaminantes nas amostras
de agua de enxague que utilizaram o hipoclorito de sédio para o tratamento. Os
autores ressaltaram que o resultado encontrado pode n&o ser um indicativo de que o
sanitizante ndo seja eficiente na garantia de um alimento higiénico e seguro a saude
e ressaltam que a acéo 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 sédio a 0,5% (H), na pesquisa desenvolvida por Cavalcante
et al. (2020) observou-se na 4gua de enxague alto indice de contaminantes, como
insetos, protozoarios (Entamoeba coli e protozoarios de vida livre) e helmintos (Ovo
de Ascaris sp, ovo de Taenia sp, ovo de Ancylostoma sp). Uma hip6tese apontada
para esse ocorrido € que o hipoclorito de soédio a 0,5% consegue matar a forma
parasitaria e a alta carga microbiana influencia na eficiéncia do processo, dessa forma
demanda a aplicagdo 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 utilizacédo do detergente a 1% com o hipoclorito de sodio
a 0,5% proporcionou a destruicdo da forma parasitaria e o desprendimento dos

parasitas das folhas apos a lavagem.



24

Maiworé et al. (2017) ressaltam que a higienizacdo apenas com agua corrente
nao é o suficiente para a eliminacdo de micro-organismos causadores de doencas,
reforcando assim a importancia da aplicagdo de processos de higienizacdo com
sanitizantes que garantam um alimento mais seguro.

Sobre a utilizagéo de vinagre como sanitizante, a pesquisa de Reis et al. (2020)
gue utilizou alguns sanitizantes de uso caseiro para verificar a capacidade de paralisar
e desinfetar larvas de Ancilostomideos em hortalicas, mostrou que a utilizacdo do
acido acético nas concentracdes de 100%, 76,92%, 40% e 5% e do hipoclorito de
sédio nas mesmas concentragcdes nao apresentaram efetividade em nenhuma das
concentracfes 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 concentracao de 40% foi capaz de paralisar mais de 90% das
larvas em um tempo médio de 9 minutos e 50 segundos.

Brito e Fernandes (2013) sugerem, a partir dos seus estudos, que a eficacia
dos vinagres no processo de higienizacédo de hortalicas pode se dar pela existéncia
de grupos alcéolicos na composicao desses produtos, fazendo com que esses grupos
consigam penetrar no interior das células dos parasitas e interagir com vias
metabdlicas importantes.

Rossi et al. (2020) ao avaliarem a eficiéncia de diferentes métodos de lavagem
e desinfeccao de alfaces adquiridas em diferentes redes de supermercados, utilizando
7 tratamentos com lavagem prévia com agua potavel corrente e posteriormente,
imersdo em agua potavel; imersao em hipoclorito de sodio a 2,5% com duas diluicbes
e dois tempos de imersao (50 ppm e 200 ppm, ambos por 15 e por 30 minutos de
exposi¢do); imersao em solugao de vinagre a 2% e a 20% por 15 minutos de imerséo,
cada diluicdo, observaram que dentre os sanitizantes utilizados o mais eficaz foi o
hipoclorito de s6dio com cloro ativo de 200ppm por 30 minutos de imersdo onde houve
uma reducédo de 41,73% de bactérias heterotroficas nas amostras de alface, apds o
tratamento. A legislacdo atual vigente, a Instrucdo 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 doencgas ao consumidor e que a presenca das mesmas pode ser um indicativo
da méa qualidade da agua, inadequado armazenamento ou deficiéncia da limpeza do
sistema de distribuicdo (BRASIL, 2019; ALMEIDA et al., 2018).
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Lima et al. (2020) avaliaram a sanitizacédo das folhas de alface utilizando trés
tipos de sanitizantes: hipoclorito de sodio, dicloroisocianurato de sodio e acido acético
na eliminacao/reducéo 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 redugcdo do numero 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 sodio foi o que obteve maior eficiéncia. O dicloroisocianurato de sodio também
apresentou eficiéncia sobre o Numero de Reducdes Decimais (NRD) das células
microbianas sobreviventes quando comparada com o acido acético.

Os resultados da pesquisa de Lima et al. (2020) mostraram que o tipo de
sanitizante e o tempo de tratamento da sanitizacao apresentaram efeito significativo
(p < 0,05) sobre os micro-organismos. O Grupo TO apresentou 0os maiores valores de
Log de UFC g%, enquanto que o Grupo T15 apresentou os menores valores. O
intervalo de 0-15 min de tratamento de sanitizacdo apresentou 0s maiores nimeros
de reducdo decimal-NRD da carga microbiana para todos os sanitizantes testados,
guando comparado com o outro intervalo de tempo 0-5 min. Nos dois intervalos de
tempos de tratamento, o hipoclorito de sédio foi o sanitizante que mais diminuiu o
namero de coliformes totais e Staphylococcus aureus. Em contrapartida, o acido
acético foi o que obteve menor eficiéncia em relacdo as médias de NRD para 0s
mMesmOos micro-organismos.

O estudo de Souza et al. (2019) avaliou trés marcas de sanitizantes comerciais
de uso doméstico a base de cloro na sanitizacao de alface e concluiram que apos a
higienizacdo 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 sanitizagdo. Os autores relatam que esse resultado pode ter
ocorrido pelo fato de quando foram realizados testes de concentracao de cloro livre
dos sanitizantes utilizados, apenas um dos sanitizantes mostrou-se dentro da
concentracéo 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 estudos para esclarecimentos a

respeito da eficiéncia dos sanitizantes para minimizar os riscos relacionados a
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comercializacdo de produtos sem eficiéncia e para que o processo de higienizacéo
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 (2018). Seus achados
mostraram que ao avaliar oito tipos de sanitizantes: vinagre de alcool, vinagre de
maca, vinagre de vinho branco, vinagre de vinho tinto, suco de liméo, acido peracético,
hipoclorito de sodio e um sanitizante comercial pronto para uso. Todas 0s sanitizantes
avaliados obtiveram resultados satisfatorios na reducdo da carga microbiana,
alcancando no minimo 50% de eficiéncia na higienizacao das frutas e vegetais.

As amostras que utilizaram concentracdo de 250 mL e 500 mL de vinagre em
1 litro de agua mostraram-se mais eficiente do que com concentragcdes menores. O
mesmo ocorreu com o hipoclorito de sd6dio que em concentracdo de 200 mL/L a
eficiéncia foi de 100%, enquanto que a concentracdo de 100mL/L a eficiéncia caiu
para 76,6%. Os resultados revelaram que quanto maior a concentracdo do sanitizante
utilizado na higienizagao de frutas e hortaligcas, maior a eficacia deste na reducéo ou
eliminagdo de micro-organismos, inclusive os patogénicos.

No entanto, ao avaliar a eficiéncia de uma substancia com acéo sanitizante é
importante levar em consideracdo ndo somente o aspecto eficiéncia versus
concentracdo porque outros aspectos também sdo relevantes, como 0 custo
beneficio, além disso, devem ser avaliadas as concentra¢cdes minimas inibitorias, pois
Neumann e Rosa (2018) 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 (2016) 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 (2017) em que apés analisarem Abacaxi
(Ananads comosus) obtido no comeércio varejista local, sem nenhum tipo de
higienizagdo, encontraram alguns micro-organismos presentes, como aerobios
mesofilos, Salmonella, Coliformes Totais e coliformes a 45°C. Os autores observaram
que o processo de lavagem com solucéo clorada foi eficaz, constatando auséncia,
apos a sanitizacdo, de micro-organismos como Salmonella sp, coliformes totais e

coliformes a 45°C e os valores de micro-organismos aerébios meséfilos encontrados
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nas amostras foram, significativamente, inferiores aos encontrados nas amostras das

demais formas de higienizacdo por eles aplicadas.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

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

Foram utilizados diferentes tempos de exposicdo e concentracdo de
sanitizantes na sanitizacdo de frutas e hortalicas, sendo que os mais eficazes foram
hipoclorito de sddio com cloro ativo a uma concentracdo de 200 ppm a 15 minutos e
0 4cido acético a uma concentragdo que variou 250mL a 500mL por litro de agua.
Dessa forma, o hipoclorito é o mais indicado para a higienizacdo desse tipo de
alimento por apresentar vantagens como a facilidade de diluicdo e o baixo custo.

Diante das pesquisas analisadas ficou evidente também a importancia de se
realizar uma lavagem prévia com agua potavel de forma a reduzir a carga
contaminante inicial, matéria organica ou sujidades que acompanham o produto, como
terra, o que potencializa o efeito do sanitizante mesmo em concentracfes mais baixas
uma vez que o principio ativo da solugcéo sanitizante entrando em contato com uma
maior carga contaminante ou com outras substancias organicas acarreta na
diminuicdo de sua eficacia requerendo assim uma maior concentracao do produto o
que torna o processo de higienizacdo um processo mais oneroso para a industria ou
mesmo para o0 consumidor.

Métodos de higienizacdo com sanitizantes séo validos pois diminuem o risco
de patdgenos causadores de doencas, no entanto, devem ser bem avaliados para que
se permita uma aplicagdo que garanta um produto final seguro com niveis
microbiolégicos minimos e que mantenham as caracteristicas sensoriais e nutricionais
do alimento. A eficacia dos sanitizantes depende do tipo de substancia, da
concentracdo da substancia e do tempo de exposicdo em que o produto fica em

contato com o alimento.
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