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RESUMO

O manuseio e preparo correto de frutas e verduras sdo crucias para a
reducgao da carga microbiana, satide do consumidor e diminuir a incidéncia
de doencas transmitidas por alimentos. Para isso, deve-se realizar
corretamente a higienizacdo e sanitizacdo dos frutos e hortalicas e dos
equipamentos e utensilios, seguindo o modo de uso indicado pelo fabricante
do produto sanitizante. Dessa forma, este trabalho deve como objetivo
verificar o tempo de exposicao das hortalicas em uma solucdo sanitizante
assim como a concentragdo da determinada concentragdo. Para isso foi
analisado durante 10 dias o tempo de imesdo das hortalicas (alface e
repolho) no qual foi cronometrado o seu tempo de imersao e por meio de fita
com graduacao de 10 ppm a 200 ppm foi verificado a concentracao ultilizada
na unidade de alimentacdo. Os resultados com relacao ao tempo de imersao
nao foram obdecidos conforme o produto informa e junto a ABERC
(Associacao Brasileira das empresas de refei¢oes coletivas), ja com relagio a
concentracao de sanitizante os resultados nao foram satisfatorios, onde os
valores encontradados foram de 100 ppm e superiores a 200 ppm. Portanto,
é possivel concluir que os resultados encontrados no presente estudo

referentes ao tempo de sanitizacdo nio estdo de acordo com a recomendacao

UCHOA, Francisco Nataniel Macedo; SANTOS, Ariane Teixeira dos; MOREIRA, Marta da
Rocha; DANIELE, Thiago Medeiros da Costa; FOSCHETTI, Danielle Abreu; ROCHA,
Maria Tatiana de Lima; CERQUEIRA, Gilberto Santos. Avaliagdo da sanitizagdo de
hortalicas em uma unidade de alimentacdo e nutricio em Fortaleza - Ceara. Revista
Intertox-EcoAdvisor de Toxicologia Risco Ambiental e Sociedade, v. 8, n. 2, p. 26-
37, jun. 2015.

27



ADTICN NADICINAL Revinter

=== 2 T 3Z<2T=222 22 ISSN 1984-3577

do fabricante e da ABERC e a solugao de hipoclorito de sédio utilizada para
a sanitizacdo estava com valores acima do permitido, podendo ocorrer
alteracdo sensorial no produto. Tomando como base os indicadores do
fabricante, o tempo de exposicao das hortalicas ao produto foi superior ao
permitido, com isso podendo haver alguma alteragao sensorial, mais néao foi
aplicado nenhum questionario para verificacao da qualidade sensorial do
alimento. A solucdo de hipoclorito de soédio utilizada para a sanitizacao
estava com valores acima do permitido pelo fabricante, podendo ocorrer

algum alteracao sensorial no produto.

Palavras-chave: Unidade de alimentagdo, Sanitizantes, Hortalicas.

RESUMEN

La correcta manipulacion y preparacion de frutas y verduras es
fundamental para reducir la carga microbiana, la salud de los consumidores
y reducir la incidencia de enfermedades transmitidas por alimentos. Para
eso, debe realizar correctamente la limpieza y desinfeccion de frutas y
verduras y los equipos y utensilios, siguiendo las instrucciones de uso
especificada por el fabricante del producto desinfectante. Por lo tanto, este
trabajo tiene como objetivo comprobar el tiempo de exposicién de verduras
en una solucién desinfectante y la concentracién de cierta concentracion.
Para esto, fue analizado durante 10 dias el tempo de inmersién de verduras
(lechuga y repollo), en la cual su tiempo fue cronometrado y a través de la
cinta con graduacién de 10 ppm a 200 ppm se encontré la concentracion
utilizada en la unidad de alimentacién. Los resultados del tiempo de
inmersion no fueron de acordd con la recomendacién del producto y por la
Aberc (Asociacion Brasilena de las empresas de catering), ya en la

concentracion de desinfectante los resultados no fueron satisfactorios, donde
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los valores encontrados fueron de 100 y mayor que 200 ppm. Sobre la base
de los indicadores del fabricante, el tiempo de exposiciéon de verduras al
producto era mayor de lo permitido, por lo tanto, puede haber algin cambio
sensorial. La solucién de hipoclorito de sodio utilizado para el saneamiento
era con valores por encima de los permitidos por el fabricante y puede haber

algiin cambio sensorial en el producto.

Palabras clave: Unidad de alimentacion, desinfectantes, verduras.
INTRODUCAO

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo locais voltados para
preparacao e fornecimento de refeigoes equilibradas em nutrientes, seguindo
o perfil da clientelal. As UAN sao unidades do setor de alimentacao
coletivaZ, que desempenha atividades relacionadas a alimentacdo e a
nutricdo equilibrada com bom padrao higiénico-sanitario3, recuperando e
mantendo a saude dos comensais e auxiliando no desenvolvimento de
habitos alimentares saudaveisl 4. Estdo situadas em empresas, escolas,

universidades, hospitais, asilos, orfanatos, dentre outras instituicées!.

Nas UAN, pode acontecer transferéncia de microrganismos aos
comensais, via alimentagdo, vindo de varias fontes, além do proéprio
alimento, especialmente por aqueles que nao passaram por tratamento
térmico ou nao o receberam corretamente. Os trabalhadores destas
Unidades podem transferir microrganismos ao comensal, pelo fato de
estarem infectados e contaminar o alimento pelo uso de técnicas de

processamento inadequadas, causando assim, uma toxinfeccio alimentar>.

As frutas e hortalicas podem estar associadas a toxinfecgoes
alimentares e a doencas transmitidas por alimentos (DTA), pois sao

potenciais veiculadores de microrganismos. VAarias sdo as causas para
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presenca de elevada carga microbiana nesse tipo de produto, dentre elas
estao as técnicas de cultivo como o uso de adubo organico e a utilizacao de
aguas contaminadas para irrigacdo, armazenamento, transporte feito em
engradados aberto, as condigées de higiene no manuselo, preparo das
refeigoes, principalmente quando tais alimentos sdo consumidos crus e a

distribuicao para consumo®.

A manipulacdo e o preparo correto de frutas e hortaligas sdo cruciais
para o consumo humano, para diminuir a carga microbiana nestes tipos de
produtos além de reduzir a incidéncia de doencas transmitidas pelos
alimentos. Para isso, deve-se utilizar agua de boa qualidade, realizar
corretamente a higienizacdo e sanitizacdo dos frutos e hortalicas e dos
equipamentos e utensilios, com intuito de prevenir contaminacio cruzada e

aumentar a seguranca microbiolégica dos alimentos 78

O processo de sanitizacdo de um alimento visa reduzir a carga
microbiana a valores bem reduzidos e compativeis com a aquisicdo de
produtos em condi¢bes higiénico-sanitarias adequadas, sem alterar a
qualidade ou seguranca do produto para o consumidor?. Os sanitizantes sao
agentes, geralmente quimicos, que retiram formas vegetais, mas nao
obrigatoriamente as formas esporuladas de microrganismos patogénicos!O,
Varios sdo os sanitizantes usados na industria de alimentos, como:
compostos a base de cloro, iodo, perdxido de hidrogénio, acido peracético e
quaternario de amonio, e devem ser aprovados através de testes

laboratoriais, nas condi¢coes recomendadas pelos fabricantes?!.

A tecnologia de lavagem convencional tem o objetivo de retirar os
produtos como graos de terra, pedras e insetos procedentes do solo
encontrado em hortalicas depois da colheita e nao de eliminar
microrganismos!2, Os métodos de sanitizagdo comumente envolvem a

aplicacao de agua, para retirar os produtos quimicos, tratamento mecanico
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com utilizacdo de escovas ou pulverizadores, seguido de enxague, sendo que
nesta etapa pode ser incluido um tratamento sanitizante?. E 1mportante que
a agua usada seja limpa para nao ser veiculo de contaminac¢ao do alimento?
13, além do mais, a eficiéncia do método utilizado é normalmente do tipo de
tratamento, tipo e fisiologia do microrganismo, caracteristica da superficie
do alimento como rachaduras, fendas e textura, tempo de exposicao e
concentracao do sanitizante, também como pH e temperatura. Cuidado com
a concentracao de sanitizante, pois pode ter impacto sensorial inaceitavel no

alimento?.

A utilizacao de desinfetantes nos alimentos pode nao retirar de forma
completa microrganismos patogénicosl4, assim nessa fase é importante a
escolha do sanitizante, porque além de eficaz nao pode ser toxico. Na
atualidade, um sanitizante aceito pela legislacido é o cloro e em outros paises
usam em maior frequéncia agentes como vinagre, acido peracético, que
conquistaram aceitacdo no mercado mundial, por razdo de serem eficazes
quanto o cloro!®>. Os agentes clorados ainda sdo mais utilizados, por ser de
baixo custo e facil uso. Germicidas de grande ag¢do, os compostos clorados
reagem com as proteinas das células microbianas favorecendo perda de

componentes celularess.

E de grande importancia a escolha do sanitizante e o controle do pH da
solucdo é essencial na operacdo. As recomendacoes de sanitizacao de frutas e
hortalicas quanto a concentracao, pH e tempo de exposicao ao cloro sao entre
50-200mg/L, pH 5 a 7, 3 a 20 minutos respectivamente, de exposi¢cdo do
produto ao sanitizantel6. Concentracoes maiores podem ser a causa de
descoloragdo em alguns produtos, além disso, pode ocorrer a corrosido de
equipamentos®. Valores de pH entre 6 e 7,5 sdo usados para evitar a

corrosao de equipamentos e devido a aceitabilidade sensorial do alimento®.
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Visando um melhor controle da sanitizacdo. O presente estudo tem
como objetivo avaliar e analisar o processo de sanitizacdo em hortalicas
(alface e repolho) e verificar o tempo de sanitizacdo e a quantidade de
sanitizante administrado em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em

Fortaleza-CE.

MATERIAIS E METODOS

Foi realizado durante, 10 dias do més de outubro, uma avaliagao sobre
a quantidade e tempo da solucdo utilizada para a sanitizacdo de alface
(Lactuca Sativa) e repolho (Brassica Oleracea), tendo como padrao a solucao
de hipoclorito de sédio (NaOCI). As amostras foram adquiridas diretamente
da “CEASA” (Centro Estadual de Abastecimento S/A), o qual foi escolhido
em condi¢oes aparentemente adequadas.

As amostras avaliadas foram as mesmas utilizadas para a alimentacao.
Na sequéncia, as folhas foram imersas em solucao de hipoclorito de sédio, na
qual o fabricante indicava uma quantidade de 100 ppm por 10 a 15 minutos.
Por meio de um cronometro foi cronometrado o tempo de utilizacao da
solucao logo apds a imersao do alimenta na solug¢do e como termino logo apds
o alimento ser retirado da solucdo. A marca da solucdo utilizada
apresentava registro na ANVISA e estava no prazo de validade. Para o teste
da solucdo, foi utilizado uma fita com graduacgao de 10 ppm a 200 ppm, o
qual 100 ppm seria concentra¢do adequada. A analise foi feita pré— imersao

e poés- imersao.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos com relacdo ao tempo de exposicdo estdo nas
Figuras 1 e 2 e o resultado da concentragido de sanitizante utilizado nas

hortaligas esta na Tabela 1.
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Figura 1. Tempo de imersdo em minutos de cinco amostras de hortalicas na solucéo
sanificante em uma unidade de alimentacio coletiva.
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Figura 2. Tempo de imersdo em minutos de cinco amostras de hortalicas na solugéo
sanificante em uma unidade de alimentacio coletiva.

As Figuras 1 e 2 apresentam o tempo de imersdo da hortalica na
solucao hipoclorada, onde é possivel ver que as todas as amostram nao

obedeceram a recomendacio que, segundo a ABERC (Associaciao Brasileira
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das empresas de Refeicoes Coletivas), o tempo de contato da solucdao com

alimentos deve ser de no minimo 15 minutos!?.

Em outro estudo citado por Oliveira apud Nascimento et al., (2002) a
solucao de hipoclorito teve o melhor resultado como sanitizante, em um

tempo de 10 minutos na reducgao de coliformes totais 19.

Tabela 1. Concentracio de hipoclorito em ppm das 10 (dez) amostras de analisadas.

Data Concentragédo Pre-sanitizagdo (ppm) Concentragdo Pds-sanitizacdo (ppm)

Amostra 2 200 + 200 +

Amostra 4 200 + 200 +

Amostra 6 200 + 200 +

Amostra 8 200 + 200 +

Amostra 10 200 + 200 +
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A Tabela 1 mostra os valores de concentracao encontrados nas
hortalicas, onde os valores minimos encontrados foram de 100 ppm e acima
de 200 ppm. Em um estudo feito por Santo (2012) o uso de da solugao
clorada a 200 ppm foi capaz de reduzir ate dois ciclos logaritmicos nas
amostras imersas, e que o tempo de 45 minutos foi ineficaz quando

comparado a 15 minutos!8.

Os dados informam que a utilizacdo de altas concentracées nao
acarreta em uma maior reducao de microrganismo assim como grandes

periodos de exposicao ao produto.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados encontrados no presente estudo podemos
concluir que os que o tempo de sanitizacao das hortalicas ndo esta de acordo
com o tempo minimo ideal recomendado pelo fabricante e pela ABERC.
Tomando como base os indicadores do fabricante, o tempo de exposicdo das
hortalicas ao produto foi superior ao permitido, com isso podendo haver
alguma alteracao sensorial, mais nao foi aplicado nenhum questionario para
verificacdo da qualidade sensorial do alimento. A solu¢do de hipoclorito de
sédio utilizada para a sanitizacdo estava com valores acima do permitido

pelo fabricante, podendo ocorrer alguma alteracido sensorial no produto.

,

E importante atentar aos cuidados, desde a selecdo do fornecedor,
producio até a mesa do consumidor e que sejam realizados com qualidade e
seguranca. Os Procedimentos operacionais padronizados com uma
higienizagdo adequada junto a sanitizacao certificam uma boa qualidade do
produto e reducao do custo de produgcao da UAN, assim oferecendo o melhor

para o consumidor.
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