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RESUMO

Este estudo tem como objetivo analisar a eficacia dos sanitizantes e consumo de agua
apdés a sanitizacdo de alface. Os sanitizantes para hortalicas devem prevenir
contaminacgdo de patdgenos veiculados por 4gua ou alimentos que causam doengas
no trato gastrointestinal, além de ser econémicos no uso de agua durante o processo
de sanitizagdo. Trata-se de um estudo transversal, baseado em pesquisa de analise
microbiolégica de alface apds sanitizagdo com Dicloroisocianurato de Sodio a 6,40%;
Cloro Ativo a 2% e Acido lactico/ Bissulfato de Sodio/ Dodecilbenzenosulfonato de
Sodio, demostrando o qual mais eficaz contra patégenos e o mais adequado em
relagdo a economia de dgua. Estudos analiticos sao importantes para contribuir sobre
eficacia do sanitizante no segmento de producao de refeicées, na prevencdo de
doengas veiculadas por agua ou alimentos e para estimular praticas seguras de
producéo de refeigdes.

Palavras chave: Alimentos, Alface, Sanitizacdo, Analise Microbiolégica, Patdgenos.



1 INTRODUGAO E JUSTIFICATIVA

As hortalicas sdo alimentos indispensaveis na alimentagdo saudavel, possui
elevado conteddo de vitaminas, minerais e fibras e apresentam baixa densidade
energética (OLIVEIRA et al., 2015). Visto que, hortalicas cruas apresentam um alto
risco de contaminacéo por patdgenos causadores de Doencas Transmitidas Alimentos
(DTAS) e por 4gua contaminados. Por isso, alguns cuidados devem ser tomados, pois
a contaminac&o acontece desde o plantio até a distribuicdo nos restaurantes. Assim,
as condi¢des higiénico-sanitarias do seu preparo s&o indispensaveis, pois a
manipulagdo incorreta podera comprometer a sua qualidade final (ROCHA, 2014).

Dessa forma, existem varios métodos de conservacgao de alimentos, baseados
na destruicdo ou criacdo de condi¢cdes desfavoraveis para o crescimento de
microrganismos (GAVA, 2014). Os tratamentos para eliminagéo total ou parcial de
microrganismo em verduras, legumes e frutas tém se mostrado eficaz, porém a
eficiéncia do método depende de fatores como rachaduras, fendas e textura, tempo
de exposicao e concentragéo do sanitizante (MENDES, 2016).

Assim o processo de remogé&o ou reducgdo da carga microbiolégica € chamado
de sanitizagao, e tem por agéo de reduzir ou eliminar completamente a presenca de
microrganismos de importancia higiénico-sanitaria em superficies. A sanitizacao pode
ser conseguida por meios fisicos e quimicos (NASCIMENTO et al., 2010), e sé&o
agentes ou produtos que reduz o nimero de bactérias a niveis seguros de acordo com
as normas de saude (BRASIL, 2007). A baixa eficiéncia dos sanitizantes usados para
descontaminacéo das superficies pode ser atribuida a incapacidade dos componentes
ativos da solucdo de tratamento em alcancgar os sitios de colonizacdo das células
microbianas (ARAUJO et al., 2015).

No Brasil, o perfil epidemioldgico das Doengas Transmitidas por Alimentos-
DTAs ainda é pouco conhecido. De acordo com os dados disponiveis de surtos, sdo
apontados como agentes mais frequentes os de origem bacteriana e dentre eles,
Salmonella spp, Coliformes como a Escherischia coli (E. coli), Staphylococcus
(MENDES, 2016). Contudo, as patologias citadas acima, fazem parte das
denominadas doengas transmitidas por alimentos (DTAS), que ao lado das doencas
de veiculacdo hidrica sdo responsaveis por altas taxas de mortalidade populacional,
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especialmente nas regides com condigbes precarias de saude, educacdo e
saneamento (GERMANO, 2015).

A propasito, os Coliformes (E. coli) séo bactérias Gram-negativas, anaerobias,
facultativas, em forma de bastonetes. O grupo dos coliformes inclui espécies dos
géneros E. coli. Esses microrganismos sé&o usados como indicadores que medem o0s
niveis de contaminagéo fecal. Dentre alguns sintomas estéo, diarréia, vémito, dor
abdominal (STEPHEN, 2013).

Por certo, a Salmonella spp € um género da familia Enterobacteriaceae, sao
Gram-negativas, anaerobias facultativas, ndo formam enddsporos e tém forma de
bastonetes curtos. A maioria das espécies é mével, com flagelos peritriquos. E uma
causadora importante de doengas de origem alimentar no mundo todo e uma causa
significativa de morbidade, mortalidade e perdas econémicas (STEPHEN, 2013).

No entanto, surtos de salmonelose tém sido relacionados com uma variedade
de frutas e vegetais crus. Os sintomas caracteristicos de doencas de origem alimentar
causadas por Salmonella incluem, diarreia, ndusea, dor abdominal, febre branda e
calafrios, algumas vezes, vomitos, cefaleia e fraqueza (STEPHEN, 2013).

Assim, os Staphylococcus coagulase positivas (Staphylococcus aureus), séo
bactérias pertencentes ao género cocos, Gram positivos, imdveis, ndo esporulados,
capsulados ou néo, anaerobios facultativos, A principal fonte do microrganismo € a
cavidade nasal, mas pode ser encontrado na pele, maos, feridas infectadas. Entre os
principais alimentos associados a toxinose estafilocdcica estdo as saladas. Sendo os
humanos e os animais sdo 0s principais reservatorios. Alguns sintomas apos a
ingestdo do alimento contaminado: nausea, vomitos, diarréia, dor abdominal; dor de
cabeca, sudorese (STEPHEN, 2013).

Diante do exposto, o consumo alimentar de hortalicas cruas e grande e a
preocupac¢do com a qualidade do alimento em relagdo as Doencas Transmitidas por
alimentos reforcam que na manipulacéo, preparo e conservagao dos alimentos séo
fundamentais para garantir um alimento saudavel e seguro para o consumidor.

O objetivo da pesquisa foi destacar a eficacia e a necessidade de sanitizagdo
de hortalicas como a alface, através de andlise microbioldgica, consumo de dgua no
processo de sanitizacdo, assim como, vantagens e desvantagens de cada sanitizante,

garantindo uma refeicao saudavel e segura do ponto microbioldgico.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
v Destacar a importancia e eficacia da sanitizacdo em hortalica alface americana
(Lactuca sativa L.), através de analises microbiol6gicas e consumo de agua por

sanitizante.

2.2 Objetivos secundérios
v Analisar a eficacia dos produtos frente a patégenos causadores de doengas
transmissiveis por alimentos;

v Explorar a economia de agua durante sanitizagédo por cada produto;

<

Analisar o tempo gasto durante oS processos;

v Valorar a importancia do processo de higienizacdo das hortalicas.



3 MATERIAIS E METODOS

3.1 DESENHO DO ESTUDO

Foi um estudo cientifico de carater transversal, tipo prospectivo, com
abordagens quantitativas e registro de eficicia, vantagens e desvantagens dos
diferentes produtos quimicos sanitizantes em estudo, apds o processo de sanitizacdo
de alface americana (Lactuca sativa L.) e quantitativo de 4gua durante o processo de

higienizacao.
3.2 AMOSTRAS

As amostras de alface americana (Lactuca sativa L.) foram coletas em feira livre
da cidade satélite Guara |l, Distrito Federal- DF, no més de abril de 2018,
acondicionadas em sacos plasticos de primeiro uso, identificados e preservados em
caixas isotérmicas, contendo bolsas com gelo, com temperatura média de 2° e 8°C e
encaminhadas ao Laboratério de Habilidades Alimentares, no Labocien do UNICEUB,
para realizar a primeira etapa do processo de sanitizagdo. Os procedimentos foram
feitos de acordo com a legislagédo RDC 12 02/01/01.

Os produtos usados para sanitizar foram: A- (Acido L-(+) - lactico/ Bissulfato de
Sodio/ Dodecilbenzenosulfonato de Sdédio); B- Dicloroisocianurato de Sadio
(equivalente a 6,40% p/p de cloro); C- Hipoclorito de S6dio — Teor de Cloro Ativo
(estabilizado): 2% (20.000 ppm) ativo.

Os dados foram apresentados como tabelas e gréaficos, contendo média,
frequéncia e desvio padrao e foram tabulados utilizando software Microsoft® Office
Excel versdo 2010 e relatérios microbiolégicos emitidos pelo laboratério que realizou

a andlise.

3.3 PROCEDIMENTOS DE SANITIZACAO

Iniciou-se realizando com o processo de lavagem para retirada do excesso de
sujidade e retirada de folhas impréprias para uso, posteriormente foi feita a sanitizagéo

conforme ficha técnica de cada sanitizante, usado como medida para tempo de um
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minuto para produtos A e C, para fins de padronizagédo de dados. Apés sanitizacédo foi
realizada a andlise microbiol6gica em laboratério especifico em Brasilia/DF.

Durante o processo de sanitizacdo foram usados os utensilios (bacias inox,
luvas estéreis, balanca de precisdo, proveta graduada, sacos plasticos estéreis,
cadinho, colher de sopa), sendo os sanitizantes A, B e C, descritos abaixo:

A- Acido L-(+) — lactico, solugéo 10-30%/ Bissulfato de Sddio, solugéo 5-10%/
Dodecilbenzenosulfonato de Sodio, solugdol1-5%: imersdo em solucdo a 5,62 ml/L de
agua por 90 segundos; ndo necessita enxague; escorrer a solugdo completamente.

B- Hipoclorito de Sddio- Teor de Cloro Ativo (estabilizado): 2% (20.000 ppm)
ativo: imersé@o em solucdo de 10 ml/L de agua por 20 minutos; enxague 5 L de agua
corrente.

C- Dicloroisocianurato de Sodio- (equivalente a 6,40% p/p de cloro): imerséo
em solucdo a 2,0g/L de dgua por 30 segundos; enxague em 5 L de 4gua corrente.

Posteriormente a sanitizag&o, foi descrito um comparativo entre caracteristicas
dos sanitizantes, conforme ficha técnica dos produtos e quantitativo de agua usada
por cada produto (Tabela 01).

A pesquisa foi composta por dados obtidos através de analise microbioldgica e
apresentados em forma de laudo técnico fornecidos pelo laboratério de analise
microbioldgica de Brasilia- DF (ANEXO A).



4 RESULTADOS

De acordo com a pesquisa realizada, os dados relativos entre os sanitizantes
durante o processo de sanitizacdo, foram demonstrados através de caracteristicas
observadas em cada sanitizante, segundo a ficha técnica de cada produto. Conforme
demonstrado na Tabela 01, foi constatado o odor forte, caracteristico de cloro durante
a manipulacédo para diluicdo do soluto, como também um maior tempo maior para

dissolver o p6 na 4gua até ficar totalmente diluido.

Tabela 01- Comparativo dos sanitizantes durante sanitizacdo, Brasilia-DF, 2018.

Tempo de Aguausada

PRODUTO imersdo da naimersdao Enxague Odor Cor Caracteristica

alface it Fisica
Produto A 90 segundos 31t Sem Inodoro  Verde Liquido
enxague
. Com Translicido . .
Produto B 20 minutos 31t enxague Inodoro amarelo Liquido
Produto ¢ 30 segundos 31t Com Odor de Branco P6 homogéneo

enxague cloro

Fonte: BARCELLOS, 2018.

4.1 VANTAGENS E DEVANTAGENS DOS SANITIZANTES

Do mesmo modo na Tabela 02, foram demonstradas algumas observagdes de
comparacgao entre 0s sanitizantes quimicos da pesquisa, vantagens, desvantagens e
consumo de 4gua com cada processo separadamente.

Vale ressaltar que o produto A possui uma diferenciacdo no aspecto visual
ressalta a cor da hortalica alface americana (Lactuca sativa L.), removendo a cera
natural. O custo elevado do sanitizante é compensado ao proporcionar vantagem
para a Unidade de Alimentacdo e Refeicdo (UAN), com o beneficio de economia
tempo/hora por colaborador durante o processo, ndo necessitando enxague,

contribuindo para a economia de agua.



Tabela 02- Vantagens e desvantagens dos sanitizantes, Brasilia-DF, 2018.

PRODUTOS

VANTAGENS

DESVANTAGENS

A- Acido L-(+) - lactico/
Bissulfato de Saédio/
Dodecilbenzenosulfonato
de Sadio.

Eficaz em 90 segundos; eficiéncia
contra patdégenos contaminantes
de alimentos; sem odor; menor
tempo de imersdo; sem enxague;
favorece realce da cor do

Poucas empresas representantes
comerciais locais; por ser sanitizante
importado o custo € mais elevado do
gue o cloro; necessita monitorar
troca de solugéo.

alimento; reducdo do tempo e no
custo/hora do colaborador;
solucéo pode ser reutilizada .

B- Hipoclorito de Sddio — Eficiéncia contra  patdgenos Eficaz em 20 minutos- maior tempo

Teor de Cloro Ativo contaminantes de alimentos; sem de imersdo; necessita enxague;
(estabilizado): 2% (20.000 odor; baixo custo. solucdo ndo pode ser reutilizada;
ppm) ativo. maior tempo gasto por manipulador.
C- Dicloroisocianurato de Eficiéncia  contra  patdégenos Possuir caracteristica fisica em po;
s . contaminantes de alimentos; demora na diluicao; cheiro

Sodio  (equivalente a ,_. oL L - ) .
baixo custo; facil aquisicdo; caracteristico de cloro; monitorar

6,40% p/p de cloro). solucéo pode ser reutilizada. troca da solugcdo conforme andlise;

necessita enxague.

Fonte: BARCELLOS, 2018.

4.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS
A metodologia empregada pelo laboratério de andlises microbioldgicas
especifico Brasilia/DF, foi baseada no Manual de Microbiologia de Alimentos /
Embrapa Merck / Resolu¢cdo RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001- MS.
Como demonstrado na Tabela 03, foi realizada a analise da Amostra 01,
(Acido L- (+) -

Dodecilbenzenosulfonato de Sddio). A andlise demostra que o processo de

usando o0 sanitizantes A- lactico/ Bissulfato de Soédio/

sanitizagdo da alface americana (Lactuca sativa L.) foi eficaz contra Coliformes (E.
coli), estafilococos (Staphylococcus aureus), Salmonella sp/25g (ANEXO A).

Tabela 03- Analise microbiolégica — amostra 01- alface usando sanitizante A, Brasilia-DF,2018.

ENTEROBACTERIAS TEMP. PERIODO RESULTADOS PADRAO MAXIMO
Coliformes 45°C 24 horas 15,0/g Menor que 100,0/g
Estafilococos 37°C 4 dias < 3,0/g Menor que 1000,0/g
Salmonella sp 37°C 5 dias Ausente Auséncia

Condic¢des higiénico sanitarias SATISFATORIO

Fonte: Laboratério Quimico Quinosan.



Como descrito na Tabela 04, foi realizada a analise da Amostra 02, usando o
sanitizantes B- Hipoclorito de Sodio — Teor de Cloro Ativo (estabilizado): 2% (20.000
ppm) ativo. A analise demostra que o processo de sanitizagdo da alface americana
(Lactuca sativa L.) foi eficaz contra Coliformes (E. coli), Estafilococos (Staphylococcus

aureus), Salmonella sp/25g (ANEXO B).

Tabela 04- Analise microbiolégica- amostra 02- alface usando sanitizante B, Brasilia-DF, 2018.

ENTEROBACTERIAS TEMP. PERIODO RESULTADOS  PADRAO MAXIMO
Coliformes 45°C 24 horas 7,0/g Menor que 100,0/g
Estafilococos 37°C 4 dias < 3,0/g Menor que 1000,0/g
Salmonella sp 37°C 5 dias Ausente Auséncia
Condic¢des higiénico sanitarias SATISFATORIO

Fonte: Laboratério Quimico Quinosan.

Assim como na Tabela 05, referiu-se a analise da Amostra 03, usando o
sanitizantes C- Dicloroisocianurato de Sodio (equivalente a 6,40% p/p de cloro). A
andlise demostra que p processo de sanitizagdo da alface americana (Lactuca sativa
L.) foi eficaz contra Coliformes (E. coli), Estafilococos (Staphylococcus aureus),

Salmonella sp/25g (ANEXO C).

Tabela 05- Analise microbiolégica- amostra alface 03- usando sanitizante C, Brasilia-DF, 2018.

ENTEROBACTERIAS TEMP. PERIODO RESULTADOS PADRAO MAXIMO
Coliformes 45°C 24 horas 11,0/g Menor que 100,0/g
Estafilococos 37°C 4 dias < 3,0/g Menor que 1000,0/g
Salmonella sp 37°C 5 dias Ausente Auséncia
Condic¢des higiénico sanitarias SATISFATORIO

Fonte: Laboratério Quimico Quinosan.



4.3 CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS SATISFATORIAS

OS Padrdes Microbiologicos Sanitarios para Alimentos especificados na
(Tabela 06), determina os critérios para a Concluséo e Interpretacdo dos Resultados
das Analises Microbioldgicas de Alimentos Destinados ao Consumo Humano
especificados (BRASIL, 2001).

Tabela 06- Classificacdo das amostras de hortalicas, perante os limites estabelecidos pela ANVISA
para a presenca de Salmonella sp, Coliformes, Brasilia-DF, 2018.

Tolerancia para Amostra
Representativa

Tolerancia
GRUPO DE ALIMENTOS MICORGANISMO ~ P&'@ n c m M
Amostra
INDICATIVA
HORTALICAS, legumes e similares, incluindo COGUMELOQOS (fungos
comestiveis)
a) frescas, "in natura",
|n~te|ras, seIeC|onao~Ias ou Salmonella sp/25¢g Aus. 5 0 Aus. -
ndo, com excecdo de
cogumelos.
b) frescas, "in natura”,
preparadas (descascadas
ou selecionadas ou
fracionadas) sanificadas, Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102

refrigeradas ou

congeladas, para consumo

direto, com excecao de

cogumelos

Resolugdo-RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001.

Cabe ressaltar que: conforme a resolucdo RDC n°12 02/01/01 a amostra
indicativa € composta por um nimero de unidades amostrais inferior ao estabelecido
em plano amostral constante na legislagdo especifica. Os produtos em condi¢des
sanitarias satisfatorias, sdo aqueles cujos resultados analiticos estdo abaixo ou igual

aos estabelecidos para amostra indicativa ou amostra representativa (BRASIL, 2001).

4.4 PADROES MICROBIOLOGICOS SANITARIOS PARA ALIMENTOS

As metodologias para amostragem, colheita, acondicionamento, transporte e

para analise microbiologica de amostras de produtos alimenticios devem obedecer ao
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disposto pelo Codex Alimentarius em suas Ultimas edi¢des e ou revisfes, assim como
outras metodologias internacionalmente reconhecidas (BRASIL, 2001).

A amostra recebida no laboratério estava devidamente identificada e em
condi¢cbes adequadas para andlise, especificando as seguintes informacdes: a data,
a hora da colheita, a temperatura no momento da colheita e transporte, o motivo da
colheita, a finalidade e o tipo de analise, as condi¢cdes da mesma no ponto da colheita
e outros dados que auxiliaram as atividades analiticas (BRASIL, 2001).

Quando os resultados forem obtidos por contagem em placa, estes devem ser
expressos em UFC/ g ou ml (Unidades Formadoras de Colonias por grama ou mililitro).
Da mesma forma, devem indicar NMP/ g ou ml (Namero Mais Provavel por grama ou
mililitro), quando forem obtidos por esta metodologia (BRASIL, 2001).

Nos padrdes constantes, a abreviatura "aus" significa "auséncia". A abreviatura

"pres" significa "presenca". O simbolo "<" significa "menor que" (BRASIL, 2001).

4.4.1. Conforme a amostragem entende-se:

a) m: € o limite que, separa o lote aceitavel do produto ou lote com qualidade
intermediaria aceitavel. b) M: é o limite que, separa o produto aceitavel do inaceitavel.
Onde M separa o lote com qualidade intermediaria aceitavel do lote inaceitavel.
Valores acima de M s&o inaceitaveis. ¢) n: € o numero de unidades a serem colhidas
aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas individualmente. Nos casos nos quais
0 padrdo estabelecido é auséncia em 25g, como para Salmonella sp e outros
patégenos, d) c: € o numero maximo aceitdvel de unidades de amostras com
contagens entre os limites de m e M. Nos casos em que o padrdo microbioldgico seja
expresso por "auséncia”, ¢ é igual a zero, aplica-se o plano de duas classes (BRASIL,
2001).

Conforme a denominacao de "coliformes a 45°C" € equivalente & denominagéo
de "coliformes de origem fecal" e de "coliformes termotolerantes”. Caso seja
determinada a presenca de Escherichia coli, deve constar no laudo analitico. Assim a
enumeragdo de estafilococos coagulase positiva tem por objetivo substituir a
determinagéo de Staphylococcus aureus (BRASIL, 2001).

Dessa forma, o resultado da determinag&o de Salmonella sp, deve ser expresso

como Presenga ou Auséncia na aliquota analisada. (BRASIL, 2001). Assim a Agéncia
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Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saulde, que estabelece para
hortalicas in natura, a auséncia de Salmonella (em 25 g de produto), visando a

preservacdo da saude publica (BRASIL, 2001).
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5 DISCUSSAO

Para interpretacdo dos resultados, compara-se os valores encontrados nas
andlises realizadas com os valores citados anteriormente pela Tabela 06. De acordo
com essa comparacao, cabe ressaltar que: como a alface é usualmente consumida
crua, em saladas ou sanduiches, e considerando os possiveis prejuizos que o produto
contaminado pode causar a saude, recomenda-se higienizacdo e sanitizacdo com
cloro e posterior enxadgue em &gua livre de contaminantes ou &cido lactico sem
enxague, a fim de garantir a seguridade de consumo de hortaligas. Portanto, para uma
reducdo significativa da populagdo microbiana, que ocorre durante a etapa de
sanitizacdo, momento em que se adotam tratamentos com substancias quimicas
antimicrobianas (ARAUJO et al., 2015).

Como demonstrada na amostra analisada, coliformes a temperatura de 45°C,
encubados por um periodo de 24 horas, obteve como resultado 15,0/g, sendo que a
referéncia diz que a analise deve ser como padrdo maximo, menor do que 100,0/g.
Para haver manifestacdo clinica da forma enterotoxigénica, estima-se que haja
necessidade da ingestdo de 100 milh6es a 10 bilhdes de bactérias (GERMANO,
2015).

Conforme a amostra analisada para Estafilococos (Staphylococcus aureus) a
temperatura de 37°C, encubados por um periodo de 4 dias, obteve como resultado <
3,0/g, conforme a referéncia a analise deve ser como padrdo maximo, menor do que
100,0/g. Esse nivel de toxina é alcancado quando o numero de células bacterianas,
contaminantes de um alimento, ultrapassa 100.000/g (GERMANO, 2015).

Segundo a amostra analisada para Salmonella sp a temperatura de 37°C,
encubados por um periodo de 5 dias, obteve como resultado ausente, conforme a
referéncia a analise deve declarar como padrdo maximo, auséncia. A dose infectante
para que uma Salmonella possa causar a infeccdo no homem é referida como da
ordem de 15 a 20 células (GERMANO, 2015).

Como foi descrito anteriormente na Tabela 03, 04 e 05, os sanitizantes foram
eficazes contra patégenos como Salmonella sp, Coliformes (E. coli) e Estafilococos
(Staphylococcus aureus). Dessa forma, sanitizante € um agente ou produto que reduz
0 numero de bactérias a niveis seguros de acordo com as normas de saude (BRASIL,

2014).
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Um bom sanitizante ndo deve ser corrosivo aos materiais encontrados nas
indastrias; ndo ser toxico e irritante para os manipuladores; ser de facil enxague; ser
econdmico; ter uma agéo rapida e ser suficientemente estavel para o armazenamento
(NASCIMENTO et al., 2010).

O sanitizante A ndo necessita enxague sendo o que menos necessita de 4gua,
conforme instrucdo do fabricante, por ser reutilizado, tem agéo rapida necessitando
apenas de 90 segundos de imerséo da hortalica. Assim como o produto C, o produto
B também possui cloro em seu principio ativo, necessita enxague para consumo
imediato da hortalica.

Sabe-se que o cloro, nas suas varias formas, € o sanitizante mais usado em
alimentos e é um antimicrobiano de amplo espectro de acéo, que age principalmente
por oxidagdo de enzimas essenciais do metabolismo microbiano (ARAUJO et al.,
2015).

Conforme descrito na ficha técnica do produto C, ndo necessita enxague para
produtos que sejam embalados para ser consumidos posteriormente, mas necessita
enxague se for para consumo imediato. Pode ser reutilizado conforme fabricante.
Existem estudos que mostraram que o uso de cloro € precursor de cloraminas
organicas, favorece questdes tdxicas e fator para desenvolvimento de céncer,
comprometendo a salde do consumidor (NASCIMENTO; LACERDA, 2014). Portanto,
o cloro é corrosivo sendo controverso seu uso para fins de sanitizagdo. Sugerindo
assim, mais pesquisas que esclarecam a temética.

A qualidade do alimento é fundamental, sendo assim o0s atributos
microbiolégicos, nutricionais, sensoriais e o controle em todas as etapas do
processamento objetivam assegurar um alimento que promova saude ao consumidor

(PINHEIRO et al., 2011).
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CONCLUSAO

Ao escolher o sanitizante deve-se ter atencao a eficacia contra patégenos e os
que minimizem riscos a saude do consumidor. Todos 0s sanitizantes demonstrados
durante a pesquisa se mostraram eficazes contra patégenos causadores de DTAs,
sendo que o sanitizante A, apresentou resultados diferenciados para utilizagdo como
agente sanitizante por ter apresentado melhores resultados, quando comparado aos
compostos dos sanitizantes A e B, foi comprovado o realce da cor da hortalica,
dispensa enxague para consumo imediato e também a redugdo do tempo gasto
durante a sanitizagéo.

Vale enfatizar a adog¢ao das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) RDC N° 275,
de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002) e pela Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC), nos comércios ou nas industrias; pelos cuidados na
manipulacdo de alimentos crus; pela higiene do manipulador e pelo resfriamento dos
alimentos conforme cita a legislagao.

Em sintese, o nutricionista € de extrema importancia quando se trata de
seguranca alimentar é o profissional capacitado para orientagéo, formulagéo e adocédo
de normas técnicas que garantam a saude dos manipuladores, o bem-estar dos
consumidores e a condi¢do higiénico sanitaria dos alimentos produzidos sob sua

geréncia.
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ANEXO A

Analises microbioldgicas de alface americana (Lactuca sativa l.)

Amostra 01/Sanitizante A

\‘\WJ QUINOSAN - Laboratério Quimico Ltda.
FICHA DE ANALISE

Secretaria Especial de Sadide
MS SIS 00003-07

SOLICITANTE:  Rosimar Moreira de Carvalho Barcellos PRODUTO: Alface - Amostra 01
RESPONSAVEL COLETA: Alessandra LOCAL:  QE 26 Conjunto N 16 Guara Il
DATA COLETA: 25/04/2018
PERIODO DE ANALISE TEMP (°C): Refrigerado
Inicio: 25/04/2018 Término: 07/05/2018 COND. EMBALAGEM: Boa
{
BACTERIAS INCUBAGAD | ] = iane PADRAO MAXIMO
b TEMP [INCUBAGAO BRASIL

ENTEROBACTERIAS TR :
Coliformes 45°C 24 h 15,0 /g Menor que 100,0/g
Estafilococos » M 1000
(Coagulase Positiva) 3rc 4d <30/g enor que /g
Bacillus cereus 32°C 24h <3,0/g Menor que 1000/g
Salmonella sp/25g SR S5 Ausente Auséncia

AVALIACAO: Produto em condigdes higiénico-sanitérias:  Satisfatério

CONCLUSAO: Produto de acordo com os padrées legais vigentes.

Metodologia empregada: Manual de Microbiologia de Alimentos / Embrapa Merck. c/c Resolugdo RDC n* 12 de 2 de
janeiro de 20Q1 MS.

QUINOSAN Laboratério Quimico Ltda.
DATA: 07/05/2018
RESPONSAVEL:

ELIAS DIVINO SABA *
CRQ - XII N° 12100007

End. Centro Clinico Sudoeste - CHSW - lotes 03, 04,05, sala 122 - Brasilia - DF
Fone: (061) 3361-2318 Fone/fax: 3361-7005 CGC -01.784.926/0001 - 88
Quinosan@hotmail.com

www.quinosan.com br
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ANEXO B

Analises microbioldgicas de alface americana (Lactuca sativa l.)

Amostra 02/Sanitizante B

\‘\ QUINOSAN - Laboratério Quimico Ltda.

FICHA DE ANALISE
Secretaria Especial de Satide
MS SIS 00003-07

1

SOLICITANTE: Rosimar Moreira de Carvalho Barcellos PRODUTO: Alface - Amostra 02

RESPONSAVEL COLETA: Alessandra LOCAL: QE 26 Conjunto N 16 Guara Il
DATA COLETA: 25/04/2018 K )
PERIODO DE ANALISE TEMP (°C): Refrigerado

Inicio: 25/04/2018 Término: 07/05/2018 COND. EMBALAGEM: Boa

BACTERI

CTERIAS INCUBACAO DS PADRAO MAXIMO
TEMP |INCUBACAO BRASIL

ENTEROBACTERIAS : :

Coliformes 45°C 24 h 7,0 /g Menor que 100,0/g

Estafilococos

(Coagulase Positiva) 37rc 4d <3,0/g Menor que 1000/g

Bacillus cereus 32°C. 24 h <3,0/g Menor que 1000/g

Salmonella sp/25g 37C S5d Ausente Auséncia

AVALIAGAO: Produto em condigdes higiénico-sanitérias:  Satisfatério
CONCLUSAO: Produto de acordo com os padrdes legais vigentes.
Metodologia émpregada: Manual de Microbiologia de Alimentos / Embrapa Merck. ¢/c Resolugdo RDC n® 12 de 2 de
janeiro de 2001 MS.

QUINOSAN Laboratério Quimico Ltda.
DATA: 07/05/2018
RESPONSAVEL:

ORATORIO QUINICO)
0 I4/5, SALA 1R
Sudosste

ELIAS DIVINO SABA
CRQ - XII N® 12100007

End. Centro Clinico Sudoeste - CHSW - lotes 03, 04,05, sala 122 - Brasilia - DF
Fone: (061) 3361-2318 Fone/fax: 3361-7005 CGC -01.784.926/0001 - 88
Quinosan@hotmail.com

ww.quinosan.com.br

.
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Analises microbioldgicas de alface americana (Lactuca sativa l.)

SOLICITANTE: Rosimar Moreira de Carvalho Barcellos

ANEXO C

Amostra 03/Sanitizante C

FICHA DE ANALISE

Secretaria Especial de Saude
MS SIS 00003-07

RESPONSAVEL COLETA: Alessandra.

DATA COLETA:
PERIODO DE ANALISE

' 25/04/2018

Inicio: 25/04/2018 Término: 07/05/2018

[ & } QUINOSAN - Laboratério Quimico Ltda.

PRODUTO: Alface - Amostra 03

LOCAL: QE 26 Conjunto N 16 Guara Il

TEMP (°C): Refrigerado
COND. EMBALAGEM: Boa

BACTERIAS INCUBACAO g TR PADRAOQ MAXIMO
TEMP [INCUBACAO BRASIL

ENTEROBACTERIAS ; i
Coliformes 45° C 24 h 11,0 /g Menor que 100,0/g
Estafilococos g
(Coagulase Positiva) 3rc 4d <3,0/g Menor que 1000/g
Bacillus cereus 32°.C 24 h <3,0/g Menor que 1000/g
Salmonella sp/25g 371.C 5d Ausente Auséncia

AVALIACAO: Produto em condicdes higiénico-sanitarias:  Satisfatério

CONCLUSAO: Produto de acordo com os padrdes legais vigentes.

Metodologia empregada: Manual de Microbiologia de Alimentos / Embrapa Merck. c¢/c Resolugdo RDC n® 12 de 2 de

janeiro de 2001 MS.

QUINOSAN Laboratério Quimico Ltda.

DATA: 07/05/2018

CNPJ

RESPONSAVEL:

ELIAS DIVINO SABA
CRQ - XII N° 12100007

Goes!

0 /475, SALS

Sudoss:

e

]
L TEP: 70670-200 - BRASILIA - DF_J

End. Centro Clinico Sudoeste - CHSW - lotes 03, 04,05, sala 122-- Brasilia - DF
Fone: (061) 3361-2318 Fone/fax: 3361-7005 CGC -01.784.926/0001 - 88

Quinosan@hotmail.com

san.com.br
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