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RESUMO 

O manuseio e preparo correto de frutas e verduras são crucias para a 

redução da carga microbiana, saúde do consumidor e diminuir a incidência 

de doenças transmitidas por alimentos. Para isso, deve-se realizar 

corretamente a higienização e sanitização dos frutos e hortaliças e dos 

equipamentos e utensílios, seguindo o modo de uso indicado pelo fabricante 

do produto sanitizante. Dessa forma, este trabalho deve como objetivo 

verificar o tempo de exposição das hortaliças em uma solução sanitizante 

assim como a concentração da determinada concentração. Para isso foi 

analisado durante 10 dias o tempo de imesão das hortaliças (alface e 

repolho) no qual foi cronometrado o seu tempo de imersão e por meio de fita 

com graduação de 10 ppm a 200 ppm foi verificado a concentração ultilizada 

na unidade de alimentação. Os resultados com relação ao tempo de imersão 

não foram obdecidos conforme o produto informa e junto a ABERC 

(Associação Brasileira das empresas de refeições coletivas), já com relação à 

concentração de sanitizante os resultados não foram satisfatorios, onde os 

valores encontradados foram de 100 ppm e superiores a 200 ppm. Portanto, 

é possível concluir que os resultados encontrados no presente estudo 

referentes ao tempo de sanitização não estão de acordo com a recomendação 
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do fabricante e da ABERC e a solução de hipoclorito de sódio utilizada para 

a sanitização estava com valores acima do permitido, podendo ocorrer 

alteração sensorial no produto. Tomando como base os indicadores do 

fabricante, o tempo de exposição das hortaliças ao produto foi superior ao 

permitido, com isso podendo haver alguma alteração sensorial, mais não foi 

aplicado nenhum questionário para verificação da qualidade sensorial do 

alimento. A solução de hipoclorito de sódio utilizada para a sanitização 

estava com valores acima do permitido pelo fabricante, podendo ocorrer 

algum alteração sensorial no produto. 

 

Palavras-chave: Unidade de alimentação, Sanitizantes, Hortaliças. 

 

RESÚMEN 

La correcta manipulación y preparación 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 desinfección 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 exposición de verduras 

en una solución desinfectante y la concentración de cierta concentración. 

Para esto, fue analizado durante 10 días el tempo de inmersión de verduras 

(lechuga y repollo), en la cual su tiempo fue cronometrado y a través de la 

cinta con graduación de 10 ppm a 200 ppm se encontró la concentración 

utilizada en la unidad de alimentación. Los resultados del tiempo de 

inmersión no fueron de acordó con la recomendación del producto y por la 

Aberc (Asociación Brasileña de las empresas de catering), ya en la 

concentración 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 exposición de verduras al 

producto era mayor de lo permitido, por lo tanto, puede haber algún cambio 

sensorial. La solución de hipoclorito de sodio utilizado para el saneamiento 

era con valores por encima de los permitidos por el fabricante y puede haber 

algún cambio sensorial en el producto. 

 

Palabras clave: Unidad de alimentación, desinfectantes, verduras. 

INTRODUÇÃO 

Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) são locais voltados para 

preparação e fornecimento de refeições equilibradas em nutrientes, seguindo 

o perfil da clientela1. As UAN são unidades do setor de alimentação 

coletiva2, que desempenha atividades relacionadas à alimentação e à 

nutrição equilibrada com bom padrão higiênico-sanitário3, recuperando e 

mantendo a saúde dos comensais e auxiliando no desenvolvimento de 

hábitos alimentares saudáveis1, 4. Estão situadas em empresas, escolas, 

universidades, hospitais, asilos, orfanatos, dentre outras instituições1. 

Nas UAN, pode acontecer transferência de microrganismos aos 

comensais, via alimentação, vindo de várias fontes, além do próprio 

alimento, especialmente por aqueles que não passaram por tratamento 

térmico ou não 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 toxinfecção alimentar5.  

As frutas e hortaliças podem estar associadas à toxinfecções 

alimentares e a doenças transmitidas por alimentos (DTA), pois são 

potenciais veiculadores de microrganismos. Várias são as causas para 
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presença de elevada carga microbiana nesse tipo de produto, dentre elas 

estão às técnicas de cultivo como o uso de adubo orgânico e a utilização de 

águas contaminadas para irrigação, armazenamento, transporte feito em 

engradados aberto, as condições de higiene no manuseio, preparo das 

refeições, principalmente quando tais alimentos são consumidos crus e a 

distribuição para consumo6.  

A manipulação e o preparo correto de frutas e hortaliças são cruciais 

para o consumo humano, para diminuir a carga microbiana nestes tipos de 

produtos além de reduzir a incidência de doenças transmitidas pelos 

alimentos. Para isso, deve-se utilizar água de boa qualidade, realizar 

corretamente a higienização e sanitização dos frutos e hortaliças e dos 

equipamentos e utensílios, com intuito de prevenir contaminação cruzada e 

aumentar a segurança microbiológica dos alimentos 7,8.  

O processo de sanitização de um alimento visa reduzir a carga 

microbiana a valores bem reduzidos e compatíveis com a aquisição de 

produtos em condições higiênico-sanitárias adequadas, sem alterar a 

qualidade ou segurança do produto para o consumidor9. Os sanitizantes são 

agentes, geralmente químicos, que retiram formas vegetais, mas não 

obrigatoriamente as formas esporuladas de microrganismos patogênicos10. 

Vários são os sanitizantes usados na indústria de alimentos, como: 

compostos à base de cloro, iodo, peróxido de hidrogênio, ácido peracético e 

quaternário de amônio, e devem ser aprovados através de testes 

laboratoriais, nas condições recomendadas pelos fabricantes11. 

A tecnologia de lavagem convencional tem o objetivo de retirar os 

produtos como grãos de terra, pedras e insetos procedentes do solo 

encontrado em hortaliças depois da colheita e não de eliminar 

microrganismos12.  Os métodos de sanitização comumente envolvem a 

aplicação de água, para retirar os produtos químicos, tratamento mecânico 
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com utilização de escovas ou pulverizadores, seguido de enxague, sendo que 

nesta etapa pode ser incluído um tratamento sanitizante9. É importante que 

a água usada seja limpa para não ser veículo de contaminação do alimento9, 

13, além do mais, a eficiência do método utilizado é normalmente do tipo de 

tratamento, tipo e fisiologia do microrganismo, característica da superfície 

do alimento como rachaduras, fendas e textura, tempo de exposição e 

concentração do sanitizante, também como pH e temperatura. Cuidado com 

a concentração de sanitizante, pois pode ter impacto sensorial inaceitável no 

alimento9. 

A utilização de desinfetantes nos alimentos pode não retirar de forma 

completa microrganismos patogênicos14, assim nessa fase é importante à 

escolha do sanitizante, porque além de eficaz não pode ser tóxico. Na 

atualidade, um sanitizante aceito pela legislação é o cloro e em outros países 

usam em maior frequência agentes como vinagre, ácido peracético, que 

conquistaram aceitação no mercado mundial, por razão de serem eficazes 

quanto o cloro15.  Os agentes clorados ainda são mais utilizados, por ser de 

baixo custo e fácil uso.  Germicidas de grande ação, os compostos clorados 

reagem com as proteínas das células microbianas favorecendo perda de 

componentes celulares8. 

 É de grande importância a escolha do sanitizante e o controle do pH da 

solução é essencial na operação. As recomendações de sanitização de frutas e 

hortaliças quanto à concentração, pH e tempo de exposição ao cloro são entre 

50-200mg/L, pH 5 a 7, 3 a 20 minutos respectivamente, de exposição do 

produto ao sanitizante16. Concentrações maiores podem ser a causa de 

descoloração em alguns produtos, além disso, pode ocorrer a corrosão de 

equipamentos8. Valores de pH entre 6 e 7,5 são usados para evitar a 

corrosão de equipamentos e devido à aceitabilidade sensorial do alimento9. 
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Visando um melhor controle da sanitização. O presente estudo tem 

como objetivo avaliar e analisar o processo de sanitização em hortaliças 

(alface e repolho) e verificar o tempo de sanitização e a quantidade de 

sanitizante administrado em uma Unidade de Alimentação e Nutrição em 

Fortaleza-CE.  

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

Foi realizado durante, 10 dias do mês de outubro, uma avaliação sobre 

a quantidade e tempo da solução utilizada para a sanitização de alface 

(Lactuca Sativa) e repolho (Brassica Oleracea), tendo como padrão a solução 

de hipoclorito de sódio (NaOCl). As amostras foram adquiridas diretamente 

da “CEASA” (Centro Estadual de Abastecimento S/A), o qual foi escolhido 

em condições aparentemente adequadas. 

As amostras avaliadas foram as mesmas utilizadas para a alimentação.  

Na sequência, as folhas foram imersas em solução de hipoclorito de sódio, 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 utilização da 

solução logo após a imersão do alimenta na solução e como termino logo após 

o alimento ser retirado da solução. A marca da solução utilizada 

apresentava registro na ANVISA e estava no prazo de validade. Para o teste 

da solução, foi utilizado uma fita com graduação de 10 ppm a 200 ppm, o 

qual 100 ppm seria concentração adequada. A análise foi feita pré– imersão 

e pós- imersão.  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos com relação ao tempo de exposição estão nas 

Figuras 1 e 2 e o resultado da concentração de sanitizante utilizado nas 

hortaliças está na Tabela 1. 
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Figura 1. Tempo de imersão em minutos de cinco amostras de hortaliças na solução 

sanificante em uma unidade de alimentação coletiva. 

 

Figura 2. Tempo de imersão em minutos de cinco amostras de hortaliças na solução 

sanificante em uma unidade de alimentação coletiva. 

As Figuras 1 e 2 apresentam o tempo de imersão da hortaliça na 

solução hipoclorada, onde é possível ver que as todas as amostram não 

obedeceram a recomendação que, segundo a ABERC (Associação Brasileira 
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das empresas de Refeições Coletivas), o tempo de contato da solução com 

alimentos deve ser de no mínimo 15 minutos17.   

Em outro estudo citado por Oliveira apud Nascimento et al., (2002) a 

solução de hipoclorito teve o melhor resultado como sanitizante, em um 

tempo de 10 minutos na redução de coliformes totais 19. 

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

 

 

 

 

 

 

Data Concentração Pre-sanitização (ppm) Concentração Pós-sanitização (ppm) 

Amostra 1 100 100 

Amostra 2 200 + 200 + 

Amostra 3 200 + 200 + 

Amostra 4 200 + 200 + 

Amostra 5 200 +  200 + 

Amostra 6 200 + 200 + 

Amostra 7 200 +  200 + 

Amostra 8 200 + 200 + 

Amostra 9 200 + 200 + 

Amostra 10 200 + 200 + 

 



Artigo original        

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. Avaliação da sanitização de 

hortaliças em uma unidade de alimentação e nutrição em Fortaleza - Ceará. Revista 

Intertox-EcoAdvisor de Toxicologia Risco Ambiental e Sociedade, v. 8, n. 2, p. 26-

37, jun. 2015.   

35 

A Tabela 1 mostra os valores de concentração encontrados nas 

hortaliças, onde os valores mínimos encontrados foram de 100 ppm e acima 

de  200 ppm. Em um estudo feito por Santo (2012) o uso de da solução 

clorada a 200 ppm foi capaz de reduzir ate dois ciclos logarítmicos nas 

amostras imersas, e que o tempo de 45 minutos foi ineficaz quando 

comparado a 15 minutos18.  

Os dados informam que a utilização de altas concentrações não 

acarreta em uma maior redução de microrganismo assim como grandes 

períodos de exposição ao produto. 

 

CONCLUSÃO 

De acordo com os resultados encontrados no presente estudo podemos 

concluir que os que o tempo de sanitização das hortaliças não está de acordo 

com o tempo mínimo ideal recomendado pelo fabricante e pela ABERC. 

Tomando como base os indicadores do fabricante, o tempo de exposição das 

hortaliças ao produto foi superior ao permitido, com isso podendo haver 

alguma alteração sensorial, mais não foi aplicado nenhum questionário para 

verificação da qualidade sensorial do alimento. A solução de hipoclorito de 

sódio utilizada para a sanitização estava com valores acima do permitido 

pelo fabricante, podendo ocorrer alguma alteração sensorial no produto. 

É importante atentar aos cuidados, desde a seleção do fornecedor, 

produção até a mesa do consumidor e que sejam realizados com qualidade e 

segurança. Os Procedimentos operacionais padronizados com uma 

higienização adequada junto à sanitização certificam uma boa qualidade do 

produto e redução do custo de produção da UAN, assim oferecendo o melhor 

para o consumidor.  
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