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RESUMO

No Brasil, do ano de 2000 a 2017,
ocorreram 12.503 surtos de origem
alimentar e os locais que sobressa-
ifram como os mais frequentes na
ocorréncia destes surtos foram res-
taurantes e residéncias tendo como
uma das causas principais, as super-
ficies de equipamentos, utensilios ¢
objetos mal higienizados. O produto
mais usado para realizar a higiene € o
hipoclorito de sddio (4gua sanitaria),
sendo este utilizado tanto para ser-
vicos de alimentagdo como para uso
residencial. O hipoclorito ¢ comer-
cializado industrialmente e este pode
ser fabricado de forma impropria
ndo correspondendo ao percentual
de cloro contido em sua rotulagem.
O objetivo deste estudo foi analisar
o teor de cloro das marcas comer-
ciais de aguas sanitarias industriali-
zadas comercializadas na cidade de
Maceio/AL. A metodologia utilizada

Rita de Cassia Almeida dos Santos
Julliany Correia de Oliveira

Yaskara Veruska Ribeiro Barros
Centro Universitario Cesmac. Maceio, AL.
>4 elicosouza@hotmail.com

para determinagdo de Cloro Ativo foi
o método volumétrico, em solugdo
de hipoclorito de s6dio. Duas marcas
comerciais apresentaram valores me-
nores que 2% de cloro, sete com va-
lores acima e trés com valores entre
2 e 2,5%, valores estes preconizados
pela legislacdo. Os resultados mos-
tram que a fabricagdo deste produto
precisa de fiscalizacdo por Orgaos
competentes para que o teor de cloro
esteja dentro do padrdo da Legisla-
¢do. Com essa inadequagdo a popu-
lagdo serd prejudicada, pois estara
comprando um produto adulterado.

Palavras-chave: Boas Praticas.
Cloro Ativo. Higienizagdo.

ABSTRACT

In Brazil, from the year 2000 to
2017, 12,503 foodborne outbreaks
have occurred, and the other im-
portant local as the more frequent
occurrence of these outbreaks was
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restaurants and residences having as
one of the main causes, the surfaces
of equipment, utensils and objects
poorly sanitized. The product used to
perform hygiene is sodium hypochlo-
rite (bleach), which is used for both
food service as for residential use.
The hypochlorite is sold industrially
and this can be manufactured in a
manner unbecoming not correspond-
ing to the percentage of chlorine con-
tained in your labelling. The aim of
this study was to analyze the chlorine
content of the trademarks of sanitary
water marketed in the industrialised
city of Maceio/AL. The methodology
used for the determination of active
chlorine, was using the volumetric
method, solution of sodium hypo-
chlorite. Two trademarks presented
values less than 2% chlorine, seven
with values above and 3 with values
between 2 and 2.5%, these values
provided by the legislation. The re-
sults show that the manufacture of
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this product needs supervision by
competent bodies so that the chlo-
rine content is within the pattern of
legislation. With this inadequacy to
population will suffer, as will be buy-
ing an adulterated product.

Keywords: Good Practice. Active
Chlorine. Sanitization.

INTRODUGAO

s alimentos podem veicu-

lar doencgas, dependendo

do tipo de micro-organis-

mos ¢ da carga microbiana
presentes. Sao necessarios, portanto,
cuidados no recebimento, armazena-
mento, conservagdo e na distribui¢do,
como também a estrutura fisica do lo-
cal de manipulagdo para que a qualida-
de sanitaria do produto final ndo esteja
comprometida por perigos quimicos,
fisicos e bioldgicos. Desta forma, as
boas praticas de manipulacao sao re-
gras que, quando instaladas, ajudam a
evitar ou reduzir os perigos ou conta-
minagdo de alimentos, para que estes
ndo venham causar surtos de doencas
de origem alimentar (MARMENTINI
etal., 2010).

Surtos de origem alimentar ocorrem
quando duas ou mais pessoas contra-
em uma enfermidade devido a inges-
tdo de alimentos contaminados com
micro-organismos patogénicos ou to-
xinas derivadas destes (FORSYTHE,
2005). Dentre estes micro-organismos,
as bactérias, protozoarios, virus e fun-
gos podem contaminar os alimentos
pela deficiéncia da higiene pessoal do
manipulador ou da contaminagao cru-
zada através de equipamentos e utensi-
lios mal higienizados (SOUZA, 2004).

Segundo o Ministério da Saude
(BRASIL, 2017), ocorreram 441 sur-
tos de origem alimentar, ¢ os locais
mais propicios de ocorréncia destes
foram: 35,4% em residéncias e 15,2%
em restaurantes, tendo como causas
principais: exposi¢ao do alimento por
muito tempo em temperaturas que

favorecem o crescimento de micro-or-
ganismos; manipuladores de alimentos
portadores assintomaticos de patoge-
nos; a superficies de equipamentos,
utensilios ¢ objetos mal higienizados.

Para os servicos de alimentagdo,
como cantinas, confeitarias, cozinhas
industriais, cozinhas institucionais,
lanchonetes, padarias, pastelarias, res-
taurantes, dentre outros, a Anvisa, em
2004, regulamentou a produgdo dessas
unidades por meio da Resolucao do
Colegiado (RDC) n° 216/2004, que
tem como objetivo estabelecer proce-
dimentos de boas praticas para servi-
cos de alimentacdo a fim de garantir
as condigdes higienicossanitarias do
alimento preparado. Essa mesma le-
gislacdo prioriza a implantacao de, no
minimo, quatro procedimentos opera-
cionais padronizados, dentre eles a hi-
gienizagdo do ambiente, equipamentos
e utensilios.

No Brasil, a dgua sanitaria ¢ um
sanitizante muito utilizado pela popu-
lagdo, devido principalmente ao seu
baixo custo, este produto é obtido a
partir da diluicdo do hipoclorito de
sodio em agua e destina-se a limpeza,
branqueamento e desinfec¢ao em geral
(hortifrutis, ambiente, equipamentos e
utensilios).

A égua sanitaria ¢ um produto fis-
calizado pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), com

0 objetivo de verificar se as empresas
fabricantes estdo seguindo as regras
definidas pela Portaria n® 89/94 que re-
gulamenta a presenga minima e maxi-
ma de 2,00% a 2,50% de teor de cloro
ativo na agua sanitaria respectivamen-
te (ANVISA, 2009).

De acordo com Brasil (2010), um
valor acima de 2,5% neste produto sig-
nifica uma maior quantidade de cloro,
que pode ser liberado em sua forma
gasosa (Cl)), altamente irritante, po-
dendo ser absorvido pelo corpo huma-
no através das fossas nasais (BRASIL,
2010). Ja, segundo o Inmetro (2009),
um valor abaixo de 2,0% fara com que
o produto ndo desempenhe eficiente-
mente uma das fun¢des mais impor-
tante que ¢ a sanitizagdo. O objetivo
desta pesquisa, portanto, foi avaliar a
quantidade de cloro ativo presente em
aguas sanitarias comercializadas na ci-
dade de Maceid/AL.

MATERIAL E METODOS

Doze (12) marcas comerciais de
aguas sanitarias  industrializadas
foram selecionadas no comércio
varejista da Maceio/AL. Antes da
aquisi¢ao, foi verificada a data de fa-
bricagdo e a validade e todas estavam
sendo comercializadas no intervalo
de um més da data de fabricagao; fo-
ram observadas também a estética do

Figura 1- Formula para célculo da porcentagem do cloro ativo na amostra.

% de cloro ativo =

V1= volume de Na:S:0;gasto na titulagéo

N1 = normalidade da solu¢do de NaxS203

MeqCl2 = milequivalente grama do Cl

V aliq = volume da aliquota para dilui¢éo utilizada na titulagéo
V dil = volume final da solugdo apds a diluicéo

(V1 xN1 x MeqClz x 100)

V alig x V dil

Fonte: ABNT (2004).
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produto (embalagens lacradas e lim-
pas) e informagdes contidas nos rotu-
los (teor de cloro ativo). As amostras
foram adquiridas em supermercados,
sendo duas amostras de lotes diferen-
tes de cada marca comercial de agua
sanitaria, totalizando 24 amostras. A
primeira coleta foi realizada no més
de julho/2017 e a segunda no més de
outubro de 2017.

Posteriormente, foram levadas
para o laboratéorio de quimica no
Centro Universitario Cesmac para
as devidas analises. As amostras fo-
ram identificadas como A, B, C, D,
E, F, G, H, 1, J, K e L. Foi utiliza-
do o método iodométrico para de-
terminagdo do teor do cloro total e
titulacdo com tiossulfato de sodio,
na presenga de amido soltivel como
indicador, de uma solucdo clorada.
Utilizou-se como referéncia a meto-
dologia proposta na NBR 9425/2004
da Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT) que versa sobre
a determinacao de Cloro Ativo, por
método volumétrico, em solugdo de
hipoclorito de sodio.

Foi transferida uma aliquota de 10
mL de 4gua sanitaria para um baldo

volumétrico de 100 mL e completado
o volume com agua destilada, sen-
do posteriormente homogeneizada.
Apobs a homogeneizagdo, com uma
pipeta volumétrica foi transferido 5
mL da solugdo para um erlenmeyer
de 125 mL. Posteriormente foi adi-
cionado 4 mL de acido acético gla-
cial, 1 g de KI (Solu¢ao de Iodeto de
Potassio) e 15 mL de 4gua destila-
da. O frasco foi fechado e ficou em
repouso por 10 minutos no escuro.
Foi titulado com solugdo de Na,S,0O,
(Tiossulfato de Soédio) a 0,1 mol/L
padronizada até o aparecimento da
primeira colora¢do amarelo palido,
entdo foi adicionado 2 mL de solugao
de amido 1 % e se prosseguiu até que
o titulado ficasse incolor. Foi anota-
do o volume da solugdo de Na,S,0O,
consumido. Esse volume foi usado
no célculo do teor de hipoclorito, se-
gundo formula da figura 1.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Observa-se na Tabela 1, que os
percentuais dos teores de cloro en-
contrados nas aguas sanitarias indus-
trializadas foram de 2,82% a 1,20%.

Das 12 marcas comerciais apenas a
marca A, D e I, encontravam-se den-
tro dos padroes da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
2009). Duas marcas (B ¢ K) ¢ sete
(C,E, F, G, H, J e L) apresentaram
valores abaixo e acima do permiti-
do pela legislacao respectivamente.
Vale salientar que as duas marcas
comerciais (B e K) que apresentaram
0os menores percentuais do teor de
cloro, sdo produzidas em industrias
de pequeno porte, que possuem O
menor preco para comercializagao,
incentivando desta forma, a compra
do produto pela populacao.

Quanto maior o percentual de clo-
ro ativo na agua sanitaria, maior a
eficiéncia do poder sanitizante, mas
vale ressaltar que o nivel deste com-
posto acima do limite da legislagdo
pode trazer riscos a saude do mani-
pulador de alimentos (INMETRO,
2004).

Cuidados devem ser tomados para
que ndo ocorram acidentes duran-
te a manipulagdo da agua sanitaria.
Pode causar queimaduras graves nos
olhos com perda da visdo. Sua in-
gestdo pode causar queimaduras no

Tahela 1 - Resultados do percentual do teor de cloro de dguas sanitarias industrializadas comercializadas na cidade de Macei6/AL.

MARCAS COMERCIAIS DE AGUAS CLOR(E; ,;ATIVO
SIS Amostras : Amostras
INDUSTRIALIZADAS a a
12 coleta 2% coleta
A 2,34 2,42
B 1,77 1,20
C 2,76 2,82
D 2,48 2,35
E 2,56 2,60
F 2,77 2,80
G 2,70 2,65
H 2,56 2,66
I 2,48 2,35
J 2,70 2,85
K 1,21 1,32
L 2,70 2,56
PADRAO DA ANVISA 20a25

Fonte: dados da pesquisa
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trato gastrointestinal. Inalar o produ-
to pode causar irritagdo das vias a¢é-
reas superiores, o que levaria a tosse,
queima da laringe e faringe, poden-
do até causar edema pulmonar (CIA
AGRO INDUSTRIAL IGARASSU,
2017).

Ainda segundo o Inmetro (2004),
niveis baixos de cloro ativo nao sao
eficientes como sanitizante ¢ a po-
pulacdo estaria levando praticamen-
te um produto ineficaz. Isso ocorre,
provavelmente, por problemas no
armazenamento deste produto onde
temperaturas elevadas de armazena-
mento diminuem o teor de cloro ou
talvez uma possivel falha na vedagao
da embalagem fazendo com que o
cloro evapore.

Desta forma a quantidade inapro-
priada do percentual do teor de cloro
encontrado nas marcas B, K, C, E, F,
G, H, J, e L, indica possiveis riscos
a saude, o que traz a necessidade de
um maior cuidado no manuseio desse
produto, sendo necessarias adequa-
¢oOes por parte dos fabricantes, a fim
de corrigir as incoeréncias desse teor
em relagdo ao descrito no rétulo e ao
limite permitido pela legislagao.

Um produto com baixos teores
de cloro também pode colocar em
risco a saude do consumidor, pois a
maioria dos servicos de alimentagao
utiliza a 4gua sanitaria para realizar
a higiene das hortalicas e frutas que
serdo consumidas cruas, e ainda rea-
liza a higiene do ambiente, dos equi-
pamentos e utensilios, fazendo com
que estes possam se tornar fontes
provaveis de contaminagdo cruzada
entre os equipamentos mal higieni-
zados e os alimentos indcuos.

Conforme Silva Junior (2005),
para realizar a desinfec¢do ambien-
tal (pisos e paredes), o melhor poder
bactericida ¢ obtido com o hipoclo-
rito de sodio. Para desinfeccdo de
equipamentos e utensilios, o melhor
poder bactericida e fungicida tam-
bém ¢ obtido pelo hipoclorito de
sodio.

O hipoclorito de soédio elimina
esporos, bactérias e virus, sendo efi-
ciente no controle do crescimento
microbiano nos alimentos ¢ em su-
perficies que entram em contato com
estes (ABERC, 2015).

Ja quanto aos teores de cloro com
valores acima do determinado pela
legislagao, Borin (2006) descreve
que varios fabricantes realizam a
produgdo de agua sanitaria com teo-
res de cloro altos a fim de assegurar a
funcionalidade sanitizante do produ-
to por tempo maior, visto que, muitas
vezes, durante 0 armazenamento ou
manuseio na comercializagdo, esses
teores possam ser diminuidos.

Em pesquisa realizada por Dias et
al. (2014), na cidade de Belém/Para,
analisando o teor de cloro em aguas
sanitarias, verificou-se que, de sete
marcas comerciais, duas apresen-
taram-se ndo conformes, uma com
maior e outra com menor teor de per-
centual de cloro na fabricacéo.

Outro estudo, verificando o per-
centual do teor de cloro de duas
marcas de agua sanitaria, onde fo-
ram analisadas trés amostras de cada
marca, somente uma marca apresen-
tou todas as amostras com concen-
tragdo de cloro ativo dentro da faixa
estabelecida pela legislagdo (MELO
etal., 2010).

Na cidade de Garanhuns-PE, Fi-
gueiredo et al. (2010), analisando o
percentual do teor de cloro em oito
marcas comercias de agua sanitaria
industrializada, verificaram 12,5%
(n=1) das marcas comerciais em nao
conformidade.

CONCLUSAD

A qualidade sanitdria ¢ uma ferra-
menta indispensavel para o sucesso
das boas praticas de fabricacdo em
servigos de alimentacdo. As analises
do percentual do teor de cloro reali-
zados nas amostras de aguas sanita-
rias industrializadas disponiveis na
cidade de Maceid/AL, mostraram
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que a fabricacdo deste produto pre-
cisa da implantacdo de procedimen-
tos operacionais padronizados para
que o resultado do percentual do teor
de cloro sejam uniformes e dentro
do padrao da Legislagdo. Com essa
inadequacdo o consumidor final sera
o maior prejudicado, pois o produ-
to ndo tera a concentracdo indicada
podendo vir a causar danos a satude
destes. Ressalta-se a importancia de
maior fiscalizagdo por parte da Anvi-
sa frente as empresas fabricantes de
agua sanitaria.
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TECNOLOGIA NIR SELECIONA FRUTAS, CARACTERIZA CAJU E ANALISA COMPOSTOS MEDICINAIS

EM PLANTAS

A Espectroscopia no Infravermelho Préximo, ou NIR (Near-Infrared Spectroscopy, na sigla em inglés), é uma das mais ver-

sateis e promissoras ferramentas do setor agricola. Seu emprego tem auxiliado a caracterizar material genético de caju, analisar
compostos de plantas medicinais e até agilizar a selecéo de frutas, aprimorando o controle de qualidade. Todas essas aplicagdes
feitas com velocidade muito maior do que os métodos convencionais.

Enquanto uma pessoa hem treinada consegue selecionar uma fruta por segundo, em um centro de embalagem e distribuigdo
de frutas, utilizando a NIR, é possivel selecionar mais de 50 frutas por segundo. Ao passar pelo aparelho, que capta comprimento
de onda e a intensidade da absorgdo de luz infravermelha, as frutas sao rapidamente selecionadas e separadas para diferentes
destinacdes. O método permite a determinagdo simultanea de vérios atributos de qualidade, tais como dogura, acidez, vitaminas,
firmeza e até, compostos funcionais, sem destruir as amostras. 0s resultados sao estimados por meio dos espectros captados.

As aplicagdes estdo cada vez mais proximas dos consumidores. Assim, usando equipamentos NIR do tamanho de um chip,
associado ao Big Data armazenado na nuvem, o consumidor poderd selecionar, com uma foto pelo seu smartphone, as melhores
frutas em uma gbndola de supermercado. Sera possivel saber, por exemplo, quao doce e suculento estd um meldo.

A técnica NIR esta em uso desde 2015 para acelerar a organizagdo do Banco Ativo de Germoplasma do Cajueiro (BAG Caju)
da Embrapa, que retine os exemplares de plantas utilizados no Programa de Melhoramento Genético do Cajueiro. A expectativa
é reduzir drasticamente os custos e 0 tempo de caracterizagao do banco, bem como facilitar futuras pesquisas com novos usos
da planta.

0 trabalho comegou com a construgdo de um banco de espectros dos pseudofrutos e castanhas. Depois, 0s pesquisadores
correlacionaram o banco de espectros com os dados obtidos em laboratério para determinadas caracteristicas de interesse. No
futuro, a caracterizagao de acessos do BAG Caju podera dispensar a necessidade de realizagdo de demorados e dispendiosos
testes de bancada nos laboratorios.

Outro estudo com NIR realizado na Embrapa resultou em um método para identificar diferentes quimiotipos de macela-da-terra
(Egletes viscosa), planta da familia do girassol que possui propriedades farmacoldgicas. O aparelho capta os espectros de luz
infravermelha de um pequeno punhado de inflorescéncias e identifica caracteristicas da amostra. O procedimento dura poucos
minutos e ndo usa reagentes. (Veronica Freire, Embrapa Agroindustria Tropical)
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