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1. INTRODUCAO

Cada vez mais a populacdo esta consciente da alta relacdo existente entre
dieta equilibrada e prevencédo de doencgas, fazendo com que haja um aumento da
demanda por alimentos frescos e saudaveis, com boa qualidade, boa aparéncia e
baixa energia (MAISTRO, 2001), como as hortalicas in natura, entre as quais
destaca-se a alface.

Entretanto, vegetais frescos tém sido identificados como veiculos de bactérias
patogénicas relevantes para a saude publica, podendo transmitir doencas causadas
por Salmonella, Shigella, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, E. coli
enteropatogénica, E. coli enterotoxigénica e E. coli enterohemorragica (O157:H7),
além de protozoarios, helmintos e virus da hepatite A (FRANK e TAKEUSHI, 1999).
A contaminacédo destas hortalicas pode ocorrer antes e ap0s a colheita, através do
contato com o solo, irrigacdo com &gua contaminada, transporte e mao dos
manipuladores (NASCIMENTO et al., 2005).

Uma etapa que € considerada particularmente critica para a qualidade
microbiolégica dos vegetais é a sua higienizacao, que compreende a lavagem e a
sanitizagao. A sanitizagao consiste em submeter os vegetais a um tratamento eficaz
para destruir ou reduzir o numero dos microrganismos patogénicos, sem afetar a
gualidade ou seguranca do produto para o consumidor. O hipoclorito de sodio,
sanitizante quimico, é a substancia mais utilizada na sanitizacdo por ter acdo rapida,
facil aplicacdo e completa dissociacdo na agua (FDA, 2001; ANTONIOLLI et al.,
2005).

A selecdo do agente sanitizante para vegetais que serdo consumidos crus é
muito importante uma vez que, além de ser eficaz na eliminacédo de microrganismos
patogénicos, ele deve ser também seguro do ponto de vista toxicoldégico. Na
sanitizacdo de frutas e hortalicas a recomendacédo para o uso do cloro quanto a
concentracdo é de 50-200mg/L, em pH 4,5 a 5,0 e em temperatura 10°C superior a
hortalica para evitar a infiltracdo de microrganismos por pressao diferencial (FDA,
2001).



Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar o processo de
higienizacdo da alface servida em uma Unidade de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) do
municipio de Pelotas-RS, visando sua validacéo.

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no periodo de Fevereiro a Marco de 2008 e avaliou
as alfaces servidas na UAN. Foram feitas 11 coletas de aproximadamente 150g de
alface a partir de duas cubas (cuba 1 e cuba 2) onde é realizada a sanitizacdo, em
duplicata e em dois momentos: apds a lavagem das folhas em agua corrente e ao
final do processo de sanitizacdo. As 44 amostras foram acondicionadas em sacos
plasticos estéreis e transportadas em embalagem térmica até o Laboratério de

Andlises de Alimentos da Faculdade de Nutricdo onde foram realizadas analises
microbiolégicas para coliformes fecais conforme metodologia proposta pelo
Bacteriological Analytical Manual (FDA, 1998).

Também foram realizadas coletas de amostras da solugéo clorada utilizada no
processo de sanitizagdo para determinagédo do cloro total, temperatura e pH em 4
momentos: logo apOds a solucdo ser preparada e a cada 15 minutos durante o
processo de sanitizacdo, enquanto as alfaces estavam submersas na solucao
clorada, num tempo aproximado de 45 minutos. O cloro total foi determinado
segundo método descrito por Eaton et al (1995).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tab. 1 apresenta os valores da contagem de coliformes fecais (NMP/g) onde
é evidenciada uma reducdo de microrganismos apos a utilizacdo da solugéo clorada
na higienizacado da alface. Apoés a sanitizacdo, 82% das amostras ficaram dentro
dos padrbes estabelecidos pela Resolugdo RDC n°12 (Brasil, 2001) que estipula
limite maximo de 10> NMP/g, com excecdo das amostras do quinto (cuba 1) e sexto
(cuba 2) dias que se encontram acima dos valores aceitaveis.

Tabela 1. Contagem de Coliformes Fecais (NMP/g) em alfaces lavadas e
sanitizadas servidas na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em
diferentes dias.

Dias de Cuba 1l Cuba 2

coleta Lavada Sanitizada Lavada Sanitizada
1 2,3.10 <3 - -
2 1,3.10 6,5 1,4 .10? <3
3 >1,1.10° 5.10 6,8 .10 5,5
4 2.3.10 <3 1,2 .102 1,3 .10
5 >1,1.10° 3,2 .102 1,8 .10? 1,4 .10
6 8,3 .10° 3 >1,1.10° 2.4 .10°

*Os valores sdo referentes a média da coleta em duplicata por cuba,



Na Tab. 2 estdo descritos os valores das analises fisico-quimicas realizadas
na solugao clorada utilizada para sanitizacao da alface nos diferentes dias de coleta.
Pode-se constatar que os valores encontrados estdo dentro do recomendado para
concentracéo de cloro de acordo com FDA (2001), que preconiza uma concentracao
entre 50 - 200mg/L. Ja o pH encontra-se acima do recomendado g € entre 4,5 e 5,0
(FDA,2001).

Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas da solucéo clorada utilizada na
sanitizagao de alfaces na Unidade de Alimentac&o e Nutrigcdo .

Dias de Cubal Cuba 2

coleta Cl" (mglL) pH T °C) Cl(mglL) pH T
1 52 5,4 24 - - -
2 50 6,5 24 69 6,5 24
3 82 6,4 25 94 6,31 25
4 133 6,5 25 79 6,5 25
5 73 6,5 25 83 6,5 25
6 77 6,3 23 84 6,3 23

* Cl : Cloro Residual determinado por titulacdo
**T: Temperatura
***Qs valores apresentados sdo médias de coleta a cada 15 minutos por cuba.

A variacdo encontrada na concentracdo de cloro residual das solugbes
preparadas no servico reflete a necessidade de uma padronizacdo da preparacao da
mesma. Quanto aos resultados de pH, estes se encontraram acima do recomendado
pela FDA (2001), podendo assim diminuir a efetividade do cloro na reducdo dos
microrganismos. Nos valores referentes a temperatura da solucdo, de acordo com a
FDA (2001), deve-se encontrar 10°C superior ao produto que sera sanitizado para
evitar que ocorra a infiltragdo microbiana gerada por pressédo diferencial. Contudo,
nao se observou esta diferenca de temperatura entre a solucdo e o produto a ser
sanitizado, pois ambos encontravam-se a temperatura ambiente.

Observou-se uma reducdo significativa de microrganismos quando
comparados os resultados das amostras de alfaces somente lavadas em agua
corrente e apos a sua passagem pela solucdo clorada (Tab. 1). Os valores
encontrados para coliformes fecais ap0s a higienizagéo ficaram dentro dos padrdes
estabelecidos pela Resolucdo RDC n°12 — ANVISA no |imite maximo de 10° NMP/g
em 82% das amostras testadas. No quinto (cuba 1) e sexto (cuba 2) dias, a
contagem de coliformes fecais foram respectivamente 3,2.10% e 2,4.10° NMP/g, o
gue demonstra que o0 processo algumas vezes nao consegue ser eficiente quando
h& uma carga microbiana inicial elevada, ja que estas amostras antes de passarem
pelo processo de sanitizacdo encontravam-se com valores elevados conforme o



descrito na Tab. 1. Esta ineficiéncia pode ter sido causada pela baixa concentracéo
de cloro que estd sendo utilizada. Também podemos constatar que 0 servico ndo
possui um valor exato da quantidade de alface que € tratada por litro de solucao
clorada, o que pode alterar os resultados ao final do processo, ja que a ac¢do do
cloro é afetada pela quantidade de matéria organica a qual sera exposto.

Estes resultados demonstram a importancia de um processo de higienizacao
eficiente para assegurar que o alimento servido ndo seja um veiculo de possiveis
toxinfecgbes e para que isto ocorra o referido servigo deve se cercar de medidas que
garantam a efetividade do processo de higienizagao.

4. CONCLUSOES

A partir dos resultados encontrados no presente trabalho conclui-se que o
processo de higienizacdo de alfaces utilizado na UAN n&o pode ser validado, tendo
em vista que entre as amostras analisadas duas apresentavam-se com niveis de
coliformes fecais improprias para consumo. Assim sendo, sugere-se que O
estabelecimento realize com maior periodicidade treinamentos de preparacdo e
execucao do processo de higienizacdo de hortalicas e a verificagdo da eficiéncia do
cloro utilizado para tal fim.
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