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RESUMO

Esta pesquisa visou avaliar a 
eficiência do cloro na sanitização 
de vegetais folhosos usados em 
saladas cruas. Foram utilizadas 24 
amostras de folhosos diversos, sen-
do 12 coletadas após lavagem em 
água corrente e 12 após a sanitiza-
ção com solução de cloro na con-
centração de 200 ppm por imersão 
durante 15 minutos. As amostras 
foram transferidas para o labora-
tório e imediatamente submetidas 
à análise de Coliformes totais, por 
meio da técnica de Tubos múlti-
plos, a fim de determinar o Número 
Mais Provável de Coliformes totais 
por grama de amostra (NMP/g), 
conforme metodologia estabelecida 
por AOAC. Os resultados obtidos 
em todas as amostras demonstra-
ram redução da concentração de 
Colifomes após os folhosos serem 
submetidos à sanitização com clo-
ro, havendo situações nas quais o 
NMP de Coliformes foi reduzido 
a um limite superior à detecção 
do método. Diante dos resultados 
pode-se concluir que o cloro apre-
senta eficiência para sanitização de 
folhosos.
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ABSTRACT

This research has the purpose to 
evaluate the efficiency of chlorine 
in the leafy vegetables used in raw 
salads. There were used 24 samples 
of several leafy, 12 samples collect-
ed after washed in running water 
an 12 after sanitizing with chlorine 
solution at 200ppm concentration 
by immersion during 15 minutes. 
The samples were transferred for 
the lab and promptly submitted to 
coliforms analysis by the multiple 
tubs technique, with the purpose to 
find out the most probable number 
of total coliforms by gram of sam-
ple (NMP/g) accordingly estab-
lished methodology by AOAC. The 
results obtained in all the samples 
showed a reduction in the concen-
tration of coliforms after leafs were 
submitted to sanitizing in chlorine, 
there were situation in which the 
NMP of coliforms was reduced to a 
superior limit to the method detec-
tion. With the results its possible to 
concluded that chorine show sani-
tizing efficiency for leafs.

Keywords: Coliforms. Sanitization. 
Leafy.

INTRODUÇÃO

O s alimentos devem apre-
sentar confiabilidade de 
higiene para um consumo 
livre de receios. Segundo 

Arbos et al. (2010), os alimentos 
devem ser produzidos seguindo prá-
ticas que resultem em produtos se-
guros para os consumidores, sendo 
essa premissa verdadeira tanto para 
o sistema orgânico de cultivo, como 
para o convencional. 

Para a qualidade de vida, a ali-
mentação tem um papel chave, in-
fluenciando de forma significativa 
para uma vida saudável, na pre-
venção e reabilitação de doenças. 
O hábito de consumir hortaliças é 
bastante relevante, sobretudo, por 
seu valor nutricional, conteúdo em 
fibra, baixo valor calórico, sendo, 
portanto vantajoso a sua inclusão 
na dieta das pessoas. Apesar das 
vantagens, as hortaliças podem 
apresentar riscos, principalmente 
por serem comumente consumidas 
cruas. Hortaliças podem ser veícu-
los de micro-organismos, devido à 
contaminação após a colheita, no 
transporte, na distribuição e no ar-
mazenamento. 

A investigação microbiológica 
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Figura 1 - Sanitizante para hortifrutícolas (Mult Veg- Princípio 
ativo: Ácido Dicloroisocianúrico-3,6% de cloro ativo). 

Figura 2 - Acelga imersa em solução clorada por 15 minutos  
 

  

Figura 3 - Fitas teste para dosagem de cloro em ppm (A); fita imersa na solução clorada indicando 200 ppm de cloro (B).
 

(A) (B)
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de alimentos é de grande relevân-
cia, especialmente pela segurança 
da saúde dos consumidores e pela 
qualidade do alimento, pois micro-
-organismos podem provocar pato-
logias como intoxicações alimen-
tares, podendo ocasionar também 
a perda do alimento por deteriora-
ção. O controle de qualidade dos 
alimentos irá garantir uma maior 
confiança no seu consumo.

Diversos agentes químicos são 
utilizados na sanitização de vege-
tais, muitos são tradicionalmente 
aplicados em estabelecimentos co-
merciais, frequentemente sem mo-
nitoramento apropriado de modo 
a avaliar a sua eficácia como anti-
microbianos. O cloro é o mais uti-
lizado para este fim. Diante disto, 
este trabalho avaliou a eficiência 
da sanitização de hortaliças folho-
sas destinadas ao consumo na for-
ma crua.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizadas 24 amostras 
de hortaliças, com aproximada-
mente 200g, coletadas no perí-
odo correspondente ao semes-
tre letivo 01/2014, preparadas 
para distribuição no Restaurante 

Figura 4 - Fluxograma do processo de higienização das hortaliças.

Universitário-RU\UFRPE. As 
amostras correspondiam a dois 
tratamentos: A: após lavagem em 
água corrente e B: após sanitizadas 
com cloro a 200 ppm com imersão 
dos folhosos por 15 minutos (figura 
1 e 2), conforme rotina de incidên-
cias das preparações de folhosos 
estabelecidas no cardápio: alface, 
repolho, acelga ou misto (com 3 
destes tipos, incluindo rúcula). 

Para referir a concentração ade-
quada foram utilizadas fitas teste 
para dosagem de cloro em ppm, a 
qual era imersa na solução clorada 
para indicar a concentração de 200 
ppm (figura 3: A e B).

As amostras foram coletadas em 
sacos estéreis (Sample Bag 3M TM) 
e em seguida transferidas para o la-
boratório de Alimentos do Departa-
mento de Tecnologia Rural –DTR\
UFRPE para serem processadas.

Preparação das saladas
Conforme mostra o fluxograma 

de higienização das hortaliças (Fi-
gura 4), realizada no R.U, as hor-
taliças são preparadas de forma a 
garantir a inocuidade.

Análises microbiológicas
Preparação das amostras: Con-

forme a metodologia de análise em 

tubos múltiplos, alíquotas de 25g de 
cada amostra foram transferidas para 
saco plástico estéril (Sample Bag 
3MTM) contendo 225mL de diluen-
te estéril (diluição 10-1). Em seguida 
a mistura foi macerada e porção de 
10mL da diluição 10-1 foi transferida 
para 90mL de diluente estéril (dilui-
ção 10-2), (AOAC, 2002).

Fase presuntiva: Foram utiliza-
das 3 séries de 3 tubos com 10mL 
de MUG Lauryl Sulphate Broth. Da 
diluição 10-2 foram distribuídos por-
ções de 10mL na primeira série; 1mL 
na segunda série e 0,1mL na terceira 
série.

Fase confirmativa: Dos tubos 
que apresentaram formação de gás 
no tubo de Durhan na fase presun-
tiva, foram transferidas alíquotas de 
0,1mL para tubos com caldo Verde 
Brilhante.

Interpretação dos resultados: Fo-
ram considerados positivos para 
Coliformes totais, os tubos que apre-
sentaram formação de gás no tubo de 
Durhan, tanto no MUG (Lauryl Sul-
phate Broth), quanto no Caldo Verde 
Brilhante após 24-48 horas de incu-
bação a 35°C ±1°C. Os resultados fo-
ram determinados em Número Mais 
Provável/g (NMP/g) de Coliformes 
totais, utilizando tabela da AOAC. A 
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obtenção de resultados do NMP de 
Coliforme total inferior ao estabele-
cido para Coliformes termotolerantes 
pela ANVISA (102NMP/g) dispensa-
ram a confirmação para Coliformes 
termotolerantes. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 estão demonstrados 
os resultados do NMP de coliformes 
nas amostras de hortaliças folhosas.

Evidencia-se que a sanitização 
com 200 ppm de cloro por 15 minu-
tos reduz a contaminação por colifor-
mes em hortaliças folhosas, isto con-
firma a ação do cloro na eliminação 
de micro-organismos viáveis, uma 
vez que se observa redução superior 
a 35% na carga microbiana do pro-
duto.

A contaminação de hortaliças por 

Tabela 1 - Número Mais Provável de Coliformes a 35 °C em amostras de hortaliças folhosas.

Amostras A (NMP/g) B (NMP/g) % de redução

1 (Alface) 1,1 x 102 7,2 x 10 35

2 (Repolho) 3,6 x 102 1,5 x 102 58

3 (Repolho) 2,1 x 102 <3,0 100

4 (Acelga) 1,5 x 103 2,1 x 102 86

5 (Acelga) 1,1 x103 3,6 x 10 100

6 (Misto) 1,5 x 102 <3,0 100

7 (Misto) 2,3 x 102 <3,0 100

8 (Misto) 1,1 x 103 3,6 x 102 97

9 (Misto) 1,5 x 102 3,6 x 10 76

10 (Misto) 2,8 x 102 3,6 x 10 87

11 (Misto) 2,9 x 103 1,5 x 102 95

12 (Misto) 1,1 x 103 2,8 x 102 97
 
NMP/g = número mais provável, A= hortaliças lavadas em água corrente.  B= hortaliças sanitizadas. 
Misto: mistura de folhosos

micro-organismos é considerada ine-
rente à produção, entretanto, com 
base nos resultados obtidos nesta 
pesquisa, observam-se variações nos 
níveis de contaminação, atribuída ao 
tipo de hortaliça, à forma de cultivo 
e ainda à qualidade da água usada 
na irrigação. Hortaliças semelhantes 
apresentam nível de contaminação 
na mesma ordem de grandeza, como 
se observa nas amostras de repolho e 
acelga. Pequenas variações observa-
das nas amostras correspondentes à 
mistura de folhosos (misto) se justifi-
cam pela diferença de contaminação 
em folhosos diferentes, uma vez que 
na mistura de hortaliças, além de al-
face, acelga e repolho, outros folho-
sos, como rúcula podem fazer parte 
da preparação.

Fravet e Cruz (2007), objetivando 
avaliar a qualidade da água utilizada 

para irrigação por produtores de hor-
taliças da região de Botucatu - SP, 
verificaram que para os coliformes 
termotolerantes, as amostras de dois 
produtores apresentaram valores 
acima do permitido, indicando, que 
estas águas estão impróprias do pon-
to de vista sanitário. Simões et al. 
(2001), na pesquisa sobre condições 
higienicossanitárias de vegetais e 
água de irrigação de hortas no mu-
nicípio de Campinas - SP, condena-
ram 37 (22,3%) amostras; 33 delas 
(19,9%) apresentaram coliformes fe-
cais acima de 200 UFC/g e 4 (2,4%) 
apresentaram resultados positivos 
para Salmonella spp.

Guimarães et al. (2003) também 
obtiveram resultados semelhantes 
do observado nesta pesquisa quando 
analisaram amostras de diferentes 
procedências, feiras-livres (8,6×105), 



136

PESQUISA

sacolões (3,8×105) e supermercados 
(3,2×105). Santana et al. (2006), es-
tudando a qualidade física, micro-
biológica e parasitológica de alfaces 
(Lactuca sativa) obtida por diferen-
tes sistemas de cultivo, também en-
contraram coliformes a 35ºC (totais) 
e a 45ºC (fecais). 

Gomes, Everton e Mücke (2011), 
buscando avaliar metodologias de 
higienização de hortaliças in natu-
ra empregadas pela população de 
Medianeira - PR, utilizando alfaces 
(Lactuca sativa) de diferentes fon-
tes de adubação, constataram que o 
método mais eficaz foi o tratamen-
to com água sanitária comercial, 
na concentração de 2,5% p/p sendo 
100% eficaz para todos os tipos de 
adubação. 

No estudo de Santos et al. (2012) 
sobre avaliação da eficácia da água 
sanitária na sanitização de alfaces 
(Lactuca sativa), os resultados ob-
servados indicaram que imergir as 
folhas de alface por 15 minutos em 
solução de água sanitária a 200 ppm 
de cloro é suficiente para reduzir sig-
nificativamente (p < 0,05) a carga de 
bactérias heterotróficas, de colifor-
mes termotolerantes e de Escheri-
chia coli.

Moreira et al. (2013), avaliando 
a eficiência de soluções antimicro-
bianas na desinfecção de alface tipo 
crespa comercializada em feiras li-
vres, obtiveram como resultado: 
2,3×10 NMP/g, para as amostras de 
hortaliças higienizadas com hipoclo-
rito, portanto dentro do limite tolerá-
vel para hortaliças in natura. 

Paula et al. (2003) analisaram 30 
amostras, constituídas por alfaces 
tipo lisa ou crespa, de diferentes res-
taurantes self service da cidade de 
Niterói - RJ e detectaram contagem 
de coliformes fecais acima do padrão 
preconizado pela legislação.

Arbos et al. (2010), quando ana-
lisaram alface, tomate e cenoura, 
detectaram contagens de coliformes 
de origem fecal acima do permitido 

pela legislação brasileira ≥2,4×103 
2,1×102 e 2,1×102, respectivamente. 

A eficiência do cloro foi observa-
da nesta pesquisa, uma vez que o ní-
vel de contaminação das hortaliças, 
após sanitizadas foi reduzido, de for-
ma a atender ao nível máximo per-
mitido pela legislação vigente RDC 
12/2001, ou seja, 102 NMP/g (BRA-
SIL, 2001).

CONCLUSÃO

Os resultados obtidos nas condi-
ções usadas nos experimentos, per-
mitiram concluir que o nível de con-
taminação das hortaliças varia com o 
tipo; a sanitização de hortaliças com 
solução de cloro a 200 ppm por 15 
minutos apresenta eficiência satis-
fatória; o consumo de hortaliças la-
vadas e sanitizadas com cloro é con-
siderado seguro quanto aos aspectos 
higienicossanitários.
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