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Resumo

Os vegetais sdo potenciais veiculadores de micror-
ganismos que podem estar associados as Doencas
Transmitidas por Alimentos. A fim de se evitar proble-
mas de contaminagdo microbiana, os sanitizantes sdo
utilizados durante o seu processamento. O objetivo
deste trabalho foi realizar uma andlise comparativa da
higienizagdo da alface crespa (Lactuca sativa L.) utili-
zando-se sanitizante a base de cloro e a base de acido
latico em uma cozinha industrial no Ceara. Para avaliar
o processamento da alface, foi aplicada uma lista de
verificagdo baseada na RDC 216/2004, como também
realizadas analises microbioldgicas (Coliformes termo-
tolerantes e Salmonella sp.) nas amostras submetidas
aos diferentes tratamentos. Os indices de conformida-
de nos blocos avaliados na lista de verificagdo foi de
96,3%. Os resultados microbioldgicos apresentaram
auséncia de Salmonella sp. e os tratamentos com sa-
nitizantes a base de cloro e acido latico apresentaram
conformidades para coliformes. O uso do sanitizante a
base de acido latico mostrou-se téo eficiente quanto os
sanotizantes a base de cloro.
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Abstract

Vegetables are potential carriers of microorganisms that
may be associated with Foodborne Diseases. In order to
avoid microbial contamination problems, sanitizers are
used during its processing. The objective of this study was
to perform a comparative analysis of the sanitization of
green-leaf lettuce (Lactuca sativa L.) using chlorine-based
and lactic acid-based sanitizer in an industrial kitchen
in Ceara. To evaluate the processing of lettuce it was
applied a verification list based on RDC 216/2004, as well
as microbiological analyses (Thermotolerant coliforms
and Salmonella sp.) on samples submitted to different
treatments. The compliance rates on the evaluated blocks
in the checklist were 96.3%. The microbiological results
showed no Salmonella sp. and the treatments with chlorine
and lactic acid-based sanitizers showed compliance for
coliforms. The use of the lactic acid-based sanitizer was
as efficient as the chlorine-based sanitizer.
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Analise comparativa da higienizagdo da alface crespa (Lactuca sativa L.) utilizando sanitizante a base de acido latico e a base
de cloro

1  INTRODUGAO

As hortalicas fornecem nutrientes a nossa dieta, tendo a fungado de proteger o homem de varias
doengas, como a obesidade, o cancer, o acidente vascular cerebral e as doengas cardiovasculares. No
entanto, esses alimentos podem servir de reservatoério de microorganismos, como a Salmonella spp., a
Escherichia coli patogénica e a Listeria monocytogenes, que podem causar surtos de doencgas infeccio-
sas (IWU; OKOH, 2019).

Existem muitas fontes possiveis de contaminagao de produtos frescos devido a exposicao e
manuseio em diferentes ambientes. A utilizagdo de miultiplos sistemas de desinfecgdo em toda cadeia
produtiva é uma estratégia para as diferentes categorias de agentes patogénicos, com a finalidade de
se prevenir a transmiss&o bacteriana e se beneficiar a satide humana (LUNA-GUEVARA et al., 2019).

Entre as hortalicas mais vendidas para o consumo in natura estd a alface (Lactuca sativa L.), bas-
tante utilizada no preparo de sanduiches, saladas, decoragdo de pratos, etc. (SANTOS, 2012). O uso de
rastreamento da matéria-prima, através da rotulagem da alface na regido de cultivo e a data de colheita
sdo recomendacgdes da Food and Drug Administration (FDA), pois a analise mais eficaz desse rastreio
protege os consumidores em caso de futuros surtos (CARSTENS et al., 2019).

Alavagem das hortaligas € a pratica mais comum para se obter um produto com boa qualidade. A
eficiéncia da operagao de lavagem, entretanto, pode ser aumentada com a inclusé@o de antimicrobianos
ou desinfetantes (FDA, 2006; LI et al., 2020).

Juntamente com as etapas de lavagem e sanitiza¢do das hortaligas, é importante notar que outros
fatores também podem afetar a seguranga dos alimentos durante a preparagéo de saladas. Tais fatores
incluem o conhecimento sobre seguranga alimentar dos manipuladores de alimentos, a contaminagao
cruzada e a higiene de superficies de contato com alimentos (SSEMANDA et al., 2018).

Nos ultimos 30 anos, foram testadas outras solugdes técnicas de higienizagdo para aumentar o
prazo de validade e a qualidade das hortalicas, entretanto o cloro continua a ser utilizado como principal
agente desinfectante, sendo o mais comum devido a sua relagéo custo-eficacia, de facil disponibilidade
no mercado e de simples utilizagdo. Muitas alternativas foram descobertas, tais como o diéxido de cloro,
0 ozobnio, o peroxido de hidrogénio, as solugdes a base de calcio, os acidos organicos, os antioxidantes,
os compostos fendlicos, o 6leo essencial, a agua eletrolitica, 0 aquecimento, a irradiagéo, o ultrassom
de alta poténcia, a luz pulsada e o plasma de gas frio (CORATO, 2020).

Os acidos organicos devem receber maior atengao como alvo de pesquisas e estudos que busquem
evidéncias para adequa-los como alternativa natural e eficaz para o controle microbiano de alimentos
consumidos in natura ou minimamente processados, devendo-se levar em consideragao a sua natureza,
concentragao e tempo de tratamento, pois esses fatores definirdo a eficacia e a efetividade de diferentes
acidos orgéanicos utilizados (CAVALCANTE; ASSIS, 2020).

Diante disso, a utilizagé@o de sanitizante comercial a base de acido latico tem se tornado uma
opcao vidvel e uma alternativa ao cloro, por apresentar, em sua rotulagem, informagdes sobre como
0s microrganismos patogénicos sao eliminados e como os alimentos sao higienizados com economia
de 4gua e tempo, além de preservar as caracteristicas naturais dos vegetais (ECOLAB, 2018).

Desse modo, o objetivo deste estudo foi avaliar as condigdes higiénico-sanitarias do processa-

mento da alface crespa (Lactuca sativa L.) submetida ao tratamento com sanitizante a base de cloro e
a base de acido latico, em uma cozinha industrial no estado do Ceara.
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2 METODOLOGIA
2.1 Delineamento do estudo e amostragem

Trata-se de uma pesquisa analitica que foi realizada em uma cozinha industrial no Ceard, em 2019.
Foram realizadas 16 visitas para aplicagao de uma lista de verificagao, contendo 27 itens, adaptada,
baseada na Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n°216/2004, que dispde sobre o regulamento técnico
de boas praticas em servigo de alimentagéo (BRASIL, 2004).

2.2 Lista de verificagao

Os itens abordados no check list foram divididos por blocos, dentre eles: 1. Manipuladores; 2.
Preparo dos vegetais; 3. Higienizagdo dos vegetais; 4. Recepgao das hortaligas; 5. Armazenamento
das hortaligcas. Apés andlise, os dados obtidos foram classificados como: grupo 6timo (76 a 100% de
atendimentos dos itens); grupo bom (51 a 75% de atendimento dos itens) e grupo ruim (0 a 50% dos
itens) (BRASIL, 2004).

2.3 Processamento da alface

Apods a recepgao e armazenamento da matéria-prima, as alfaces passaram por uma selegao, na
qual foram descartadas as folhas que apresentaram danos; posteriormente, receberam cortes no talo e
o desfolhamento de forma manual, com o auxilio de facas inoxidaveis de lamina fina. A primeira lavagem
foi realizada com agua corrente das folhas em tanques de ago inoxidavel.

Na segunda selecao, foram retiradas as folhas com danos que nédo foram detectadas na selegao
anterior. A segunda lavagem foi realizada em bandejas de ago inoxidavel e teve por finalidade remover
o fluido celular e vascular presente nas extremidades cortadas das tiras de folhas, sendo estes ricos
em nutrientes e que auxiliam a multiplicagao da carga microbiana inicial.

Foram aplicados trés tratamentos nas alfaces, denominados tratamento-controle, que é o (T0),
no qual consiste o tratamentos sem uso de agente sanitizante, realizado apenas uma limpeza em agua
corrente; o segundo tratamento € o (T1), com o uso de sanitizante a base de cloro; e, por ultimo, o tra-
tamento (T2) em que foi o usado o sanitizante a base de acido latico.

Aproximadamente, 2 kg das alfaces foram divididos em lotes correspondentes aos trés tratamen-
tos (TO, T1 e T2) para realizagdo dos processos em triplicata. A amostra-controle (T0) foi submetida as
operagoes de selegdo e lavagem com agua corrente para a remocgao de sujidades visiveis.

Para o tratamento das alfaces com uso da solugéo de cloro (T1), a hortaliga foi submetida se-
quencialmente a lavagem com detergente Bioverispol@ a 0,26%, conforme a concentragao do produto,
seguida de enxague em agua corrente. Posteriormente, as alfaces foram imersas em agua clorada a
200 ppm de cloro por 10 minutos, em uma proporgao de 200 g de cloro a 10 %, em 100 litros de agua,
seguido de enxague em agua corrente.

Outra parte das hortalicas foi submetida a etapa de sanitizagcdo, com imerséo no sanitizante a
base de 4cido latico (T2). Apds a realizacdo de selegao, lavagem e corte, a alface foi lavada com deter-
gente Bioverispol® (0,26%), seguido de enxague em dgua corrente. Apds esse procedimento, foi imerso
ao sanitizante comercial a base de &cido latico, denominado de AFVT (Antimicrobial Fruit and Vegetable
Treatment)®, na concentracdo de 0,26%, em 100 litros de dgua, conforme recomendacgéo do fabricante,
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por 90 segundos, sendo essa agdo mecanica realizada com uso de bombeamento em um tanque de
imersao, obtendo-se a alface sanitizada, ndo havendo necessidade de enxague.

Apo6s o processo de higienizagao e sanitizagdo de cada tratamento, foram coletadas 250 g de
cada amostra e acondicionadas em sacos de polietileno a temperatura de 2°C a 5°C em camara fria,
por periodo de, no maximo, 6 horas.

2.4 Analises Microbioldgicas

Nao foram realizadas analises microbioldgicas nas amostras antes de serem submetidas aos
tratamentos com sanizantes. Por esse motivo, o nivel de contaminantes na amostra era desconhecido.
Em todos os tratamentos (TO, T1 e T2), foram avaliados os pardmetros microbiolégicos de Coliformes
termotolerantes a 45°C e presenga/auséncia de Salmonella sp.

Os parametros analisados seguiram recomendacao para padrdo microbiolégico em frutas e vege-
tais, estabelecidos pela RDC n® 12/2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL,
2001). Para pesquisa de Salmonella sp., os resultados foram expressos em auséncia/presenca desse
microrganismo em 25 g de amostra. A Contagem de coliformes termotolerantes a 45 °C foi realizada
através da técnica de tubos multiplos de diluigdes seriadas e os resultados foram expressos em Nimero
mais Provavel (NMP/mL), seguindo-se a metodologia APHA (2001). As analises foram realizadas em
um laboratério técnico particular no municipio de Fortaleza - CE.

Comité de Etica e Pesquisa

Por questdes éticas e para se evitar qualquer tipo de constrangimento aos manipuladores de ali-
mentos, o processamento e a coleta de dados foram realizados ap6s a aprovagao da pesquisa, Gestao
da Qualidade Total, em uma Unidade de Alimentagao e Nutrigdo transportada de grande porte, no es-
tado do Ceard, pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Estadual do Ceard, segundo parecer
05770918.3.0000.5534, respeitando-se a Resolugdo 466/12, do Conselho Nacional de Saude (CNS).
Anélise estatistica

Os dados coletados foram tabulados com auxilio do Microsoft Excel 2016 e expressos através de
grafico. As andlises microbioldgicas serdo apresentadas em forma de tabela.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Lista de Verificagao

Durante o processamento das alfaces, foi possivel verificar que quatro blocos avaliados na lista de
verificagdo apresentaram 100 % de indices de conformidades; ja o bloco armazenamento dos vegetais,

apresentou 80% de conformidade (Figura 1).

Ao se avaliar os 27 itens, o processamento dos vegetais apresentou percentual de 96,30% de
conformidade, o qual se enquadra na classificagdo grupo étimo (76 a 100% de atendimento dos itens).
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Figura 1 - Percentual de itens em conformidade e ndo conformidade durante o preparo das saladas,
de acordo com a lista de verificagdo (check-list) em uma cozinha industrial. Fortaleza - CE, 2019
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Fonte: Dos autores, 2019

As saladas cruas sdo um grupo de alimentos que podem apresentar as maiores contagens micro-
bioldgicas para os indicadores de higiene e também para os patdgenos de origem alimentar (Estafilococos
aureus e Escherichia coli), o que aponta para maus procedimentos de desinfeccéo, contaminagao
cruzada e auséncia de processamentos térmicos (SOARES et al., 2020). Como colocado por Manhique,
(2016), ao avaliar as condig¢des higiénicas-sanitdrias e contaminagao microbioldgica em alimentos e
manipuladores de 110 manipuladores, foi realizado swab de maos em 55, em que se apresentou elevado
indice de contaminacgao por Enterobacteriaceae.

Com relagao as boas praticas de higiene pessoal, nas visitas realizadas, os manipuladores apre-
sentaram uniformes limpos de cor clara, cabelos sempre presos por touca e gorro, auséncia de adornos,
barba, unhas sem esmaltes ou feridas. Foi observado que os manipuladores, ao sairem e ao entrarem no
setor, sempre higienizavam as méaos, conforme procedimentos adotados pela RDC 216/2004 (BRASIL,
2004).

Oliveira et al. (2008), ao analisarem cozinhas em creches no Municipio de Sdo Paulo, observaram
a presenca de manipuladores com adornos e unhas compridas, o que difere do presente estudo. Existe
um consenso de que sdo necessarios treinamento para os manipuladores de alimento, a fim de se evitar
e controlar as doencgas de origem alimentar. Dessa forma, esses profissionais devem ter formacéo eficaz
e de qualidade, assegurada de forma rotineira (TUNCER; AKOGLU, 2020).

Sobre esse assunto, Oliveira (2020) aponta que unhas compridas representam 31% das ocorréncias
de nao conformidades. O autor enfatiza sobre a importancia dos manipuladores apresentarem unhas
curtas e sem esmaltes, para que haja uma correta higienizagao das maos, pois as unhas retém grande
numero de microrganismos como, por exemplo, os patdgenos.

Em complementagao ao exposto, registra-se que as atitudes e praticas autorreferidas de manipu-
laroes tiveram uma baixa concordancia com observagoes realizadas em um estudo. E, embora 100% dos
manipuladores da empresa analisada considerarem que o armazenamento inadequado de alimentos
possa representar um risco a salde de quem os consome, foi perceptivel um nivel insatisfatério de co-
nhecimento, atitudes e praticas sobre conceitos essenciais de seguranca alimentar (AUAD et al., 2019).

Pereira et al. (2013) apontaram algumas falhas durante a preparagédo de saladas de alface fresca,
origindrias das condigbes de transporte, armazenamento e limpeza, explicando aos operadores de ali-
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mentos que a lavagem e sanitizagdo possuem passos a serem seguidos de forma correta e que todas
essas etapas sao de grande importancia para garantir a seguranga alimentar dos produtos.

Cararo e Hauteive (2013) avaliaram a higienizacdo de mOveis e utensilios e a qualidade e apre-
sentacdo de saladas servidas em uma rede de supermercados. Os resultados quanto a qualidade
higiénico-sanitdria apresentaram que o supermercado A demonstra 60% de ndo conformidade na higie-
nizacgao dos utensilios, méveis e manipuladores, e 40% de conformidade, enquanto o supermercado B
apresenta 60 % de conformidade e 40% de ndo conformidade. Em relagdo a higienizagao das saladas, o
supermercado A apresentou 100% de ndo conformidade, enquanto o supermercado B apresentou 100%
de ndo conformidade. Os autores concluiram que supermercado A ndo realizavam de forma adequada
a desinfecgao das hortaligas. Como método de avaliagao, foi aplicado lista de verificagao.

3.2 Analises microbiolégicas

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas (Tabela 1) mostram que o tratamento-con-
trole (T0) apresentou o limite excedido pela legislagdo para coliformes termotolerantes, o que era de se
esperar, pois fazer uso apenas de dgua corrente para eliminagdo de microorganismos néo é eficiente.

Independente do nivel de contaminagao existente anteriormente, os tratamentos com sanitiza-
¢do por cloro (T1) e com sanitizantes a base de 4cido latico apresentaram conformidades, segundo a
legislagdo brasileira vigente, preconizada pela RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 1 — Resultados das andlises microbioldgicas correspondente aos tratamentos TO, T1 e T2 na
alface (Lactua Sanitva L.) utilizados para saladas em uma cozinha industrial, Fortaleza- CE, 2019.

Coliformes
Tratamento termotolerantes (NMP/  Legislagao* (NMP/mL) Salmonella sp** Legislagao**
mL)
TO 150 5x10? Auséncia Auséncia
T1 <4,0 5x 10?2 Auséncia Auséncia
T2 <3,0 5x10? Auséncia Auséncia

Legenda: TO (Tratamento sem o uso de sanitizag&o); T1 (Tratamento com sanitizante a base de cloro); T2 (Tratamento
com sanitizante a base de &cido latico). (*) Valor Maximo Permitido para coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001);
(**) Auséncia/Presencga de Salmonella em 25 g de amostras (BRASIL, 2001). NMP/mL: Nimero mais provavel.

Fonte: Dos autores, 2019.

A literatura relata estudos de andlise microbioldgicas em folhosos, como reportado por Duque et
al. (2014), ao analisarem 48 amostras de alface coletadas em dois supermercados e em feiras livres em
Vitéria da Conquista — BA. Das amostras analisadas, todas apresentaram contaminagéao por parasitas.

Mallet et al. (2017) verificaram que 33% das amostras de saladas analisadas encontravam-se
fora dos limites preconizados, ndo estando aptas a comercializagao e, consequentemente, ao consumo
humano. Resultados semelhantes a essa pesquisa foram encontrados Zanoni e Gelink. (2013), ao ana-
lisarem salada crua em trés restaurantes em Santa Catarina, que apresentou auséncia para Salmonella
sp., porém com altos indices de Coliformes termotolerantes.

O nivel de contaminagdo por enteroparasitas, tais como, helmintos e protozoarios patogénicos,

por artropodes inteiros e/ou partes delas em hortifratis sdo frequentes, muitas vezes, tanto em agro-
-industrias, como em hipermercados. No entanto, observa-se, em estudo, que existe uma correlagao

p. 6 revistas.unifoa.edu.br



Francisca Geane de Lima Teixeira / Renata Carmo de Assis / Lucia Mara dos Reis Lemos

positiva entre as boas praticas adaptadas em matéria de higiene nesses produtos com uma menor taxa
de contaminacdo correspondente a uma melhor confiabilidade do produto (MALDONADE et al., 2019).

Em relagdo aos agentes sanitizantes para a redugao dos microrganismos presentes, Huang e
Chen (2011), ao analisarem os efeitos de acidos organicos, perdxido de hidrogénio e calor suave em
espinafre, constataram que o acido latico em 1% mostrou-se ser a mais efetiva solugédo de tratamento,
com redugao de 1,9 log de UFC/g.

Amrutha et al. (2017), em sua pesquisa, avaliaram a capacidade de trés acidos orgéanicos (citrico,
acético e latico) e o acido latico foi eficaz na inativagdo de Escherichia coli e Salmonella. Os autores con-
cluiram que os acidos organicos podem atuar como possiveis sanitizantes, sendo efetivos na redugéo
da carga microbiana associada a frutas e vegetais frescos.

Santos et al. (2012), em sua pesquisa, ao avaliarem a eficiéncia do cloro na sanitizagdo das alfa-
ces (Lactuca sativa L.), concluiram que a utilizagdo de agua sanitaria a 200 ppm de cloro ativo reduziu a
carga microbiana inicial de bactérias heterotréficas meséfilas e coliformes termotolerantes presentes
em folhas da alface. Esse resultado corrobora as analises microbioldgicas realizadas nesta pesquisa,
ja que a desinfecgdo da alface por sanitizante a base de cloro também foi efetiva.

E imprescindivel o correto manuseio e higienizagio desses alimentos, para se evitar a possivel
contaminacgao de seus consumidores e consequentes surtos, pois a presenga ou auséncia desses mi-
croorganismos sao diretamente proporcional as boas praticas de fabricagao constantes e permanentes
na area de producgéao de alimentos (BIERHAS et al., 2019).

4 CONCLUSAO

0 uso do sanitizante a base de cloro e a base de acido latico mostraram-se eficientes nos contro-
les microbioldgicos nas amostras de alface analisadas, reduzindo significativamente a microbiota em
relacdo ao tratamento-controle (TO0).

Dessa forma, foi possivel concluir que os resultados obtidos asseguraram um produto de qualidade
e a lista de verificagao apresentou grandes percentuais de conformidade, sugerindo que o processa-
mento das alfaces para saladas esta sendo realizado de forma segura, visando a seguranga alimentar
para os consumidores.

Entretanto, sdo necessarios mais estudos sobre a eficiéncia do sanitizante a base de acido latico
em outros vegetais, visto que a amostragem foi pequena.
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