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Avaliação do potencial antimicrobiano de agentes químicos sanitizantes aplicado a Alface (Lactuca sativa)
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RESUMO: A utilização de agentes sanitizantes simples para a higienização de frutas e hortaliças em residências é uma prática comum, pois o custo é mínimo e de fácil acesso. O hipoclorito de sódio (água sanitária) é o agente sanitizante mais usado no  Brasil, bem como o ácido acético (vinagre). A Alface está entre as hortaliças mais consumidas no país, principalmente na forma in natura. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a eficiência de sanitizantes químicos na higienização da alface em dois tempos de incubação e três marcas diferentes. As alfaces foram lavadas em água corrente durante 5 min, foi usada a medida de uma colher de sopa do agente sanitizante para 1000 mL de água e cronometrou dez e quinze minutos, realizou-se uma nova lavagem e pesou-se 25 g da amostra, inoculou em solução salina peptonada e posteriormente fez-se diluições seriadas, plaqueamento e contagem. Não houve diferença significativa entre as marcas de hipoclorito de sódio avaliadas, bem como o tempo, ambos os tempos de incubação foram eficazes para a sanitização da alface, entretanto o ácido acético não foi capaz de inibir a ação microbiana, não sendo considerado um sanitizante.  
PALAVRAS-CHAVE: Hipoclorito de Sódio. Ácido Acético. Hortaliças
EVALUATION OF ANTIMICROBIAL POTENTIAL OF SANITIZING CHEMICALS APPLIED TO LETTUCE (Lactuca sativa)
ABSTRACT: The use of simple sanitizing agents for cleaning fruits and vegetables in homes is a common practice because the cost is minimal and easily accessible. Sodium hypochlorite (bleach) is the most widely used sanitizing agent in Brazil, as is acetic acid (vinegar). Lettuce is among the most consumed vegetables in the country, mainly in fresh form. The objective of the present work was to evaluate the efficiency of chemical sanitizers in lettuce hygiene in two incubation times and three different brands. The lettuces were washed in running water for 5 min, measuring one tablespoon of the sanitizing agent to 1000 ml of water and timing ten and fifteen minutes, rinsing again and weighing 25 g of the sample. inoculated into peptone saline solution and then serial dilutions, plating and counting. There was no significant difference between the evaluated sodium hypochlorite brands, as well as the time, both incubation times were effective for lettuce sanitization, however acetic acid was not able to inhibit microbial action and was not considered a sanitizer.
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INTRODUÇÃO

A higiene dos alimentos é o “conjunto de medidas necessárias para garantir a segurança, a salubridade e a sanidade do alimento desde a produção primária até seu consumo final” (BADARO, 2007).

É comum a utilização de agentes sanitizantes simples para a higienização de frutas e hortaliças em residência própria, pois o custo é mínimo, encontra-se com facilidade no mercado e é de fácil preparo. O hipoclorito de sódio, conhecido popularmente como água sanitária, é considerado o agente sanitizante mais usado no Brasil. No entanto, a variação da concentração deste agente, durante o tratamento de hortaliças, pode comprometer a saúde do consumidor, devido à presença de derivados clorados nesses compostos (NASCIMENTO, 2003). O ácido acético, conhecido como vinagre, consiste em um agente higienizante de grande uso entre a população. No entanto, a sua composição, a base de ácidos orgânicos e a variação da concentração do volume empregado durante a higienização de hortaliças, muitas vezes, pode comprometer a eficiência antimicrobiana e antiparasitária de sua ação (ANTONIOLLI, 2005)
A alface (Lactuca sativa) está entre as hortaliças folhosas mais consumidas no mundo sendo preparado principalmente na forma in natura. Atualmente, essa hortaliça é cultivada em todo território nacional (ALMEIDA, 2006).

 O estudo das bactérias aeróbicas mesófilas é essencial, pois são microrganismos indicadores, fornecem informações sobre a ocorrência de contaminação de origem fecal, sobre a provável presença de patógenos ou sobre a deterioração potencial do alimento, além de indicar condições sanitárias inadequadas durante o processamento, produção ou armazenamento (FRANCO & LANDGRAF, 1996). 

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a eficiência de sanitizantes químicos na higienização da alface.
MATERIAL E MÉTODOS
O trabalho foi realizado no laboratório de Microbiologia Geral e de Alimentos do IFAL - Campus Piranhas. A matéria-prima utilizada foi a alface proveniente de feira livre da cidade de Piranhas- AL.

As alfaces foram lavadas em água corrente durante 5 min, para todos os tratamentos foi usada a medida de uma colher de sopa do agente sanitizante (água sanitária ou vinagre) para 1000 mL de água para. A amostra controle foi o vegetal sem tratamento de sanitização ou limpeza, com o objetivo de verificar a carga microbiana inicial dele. Foram utilizadas três marcas de hipoclorito de sódio e três de ácido acético, durante um período de tempo de 10 e 15 min de incubação; posteriormente, foram realizadas diluições seriadas de 10-1 a 10-3. Para a realização deste procedimento, o vegetal foi lavado em água corrente, esperou-se um tempo para secar – para evitar o excesso de água na pesagem – e pesou-se o material em balança semi-analítica, foi pesado 25g da amostra. Em seguida, a amostra foi colocada  com um auxílio de uma pinça em um frasco contendo 225mL de solução salina peptonada a 0,85%,  previamente estéril, agitou-se por trinta segundos e posteriormente retirou-se 1 mL desta solução com auxílio de uma micropipeta e ponteiras estéreis, depois foi inoculada em 9 mL de solução salina peptonada a 0,85%, as outras diluições foram realizadas dessa mesma maneira.

O plaqueamento utilizado para esta análise foi o Pour-plate, para cada diluição do alimento, transferiu-se 1 mL para placas de Petri estéreis. Após a inoculação, adicionou-se 15 mL de Ágar PCA, previamente estéril e resfriado a 45 °C, em cada placa semeada. A homogeneização foi feita girando-as suavemente no sentido horário e anti-horário, alternadamente, 10 vezes. Depois disso, verificou-se o resfriamento desse Ágar e o incubou-se em estufa bacteriológica a 35 °C por um período de 48 horas. Decorrido o tempo de incubação, selecionou-se as placas contendo 30 a 300 colônias. Posteriormente calculou-se o número de unidades formadoras de colônias de bactérias aeróbias mesófilas ( Log UFC/g).
RESULTADOS E DISCUSSÃO
 O elevado grau de contaminação por mesófilos aeróbios evidenciados, embora não possa ser associado como risco à saúde do consumidor, indica que tais alimentos não suportariam um tempo de armazenamento prolongado podendo acarretar prejuízos econômicos. (SANTOS et al., 2012)

Tabela 1. Expressa a comparação entre os agentes sanitizantes durante dez minutos de incubação em três marcas diversas de hipoclorito de sódio e ácido acético.
	Tratamentos  
	Médias 

	Controle 
	5.2 a 

	Hipoclorito de Sódio - 10C 
	0.5 b 

	Hipoclorito de Sódio - 10B 
	0.6 b 

	Hipoclorito de Sódio - 10A 
	1.0 b 

	Ácido Acético - 10C 
	3.2 c 

	Ácido Acético - 10A 
	3.3 cd 

	Ácido Acético - 10B 
	4.4 de 


 Teste de Tukey a 5% de probabilidade
A Tabela 1 expressa a comparação entre o controle e os agentes sanitizantes durante dez minutos de incubação em três marcas diferentes de hipoclorito de sódio e ácido acético. O tempo de incubação com o sanitizante está diretamente ligado à redução da carga microbiana do vegetal, o tratamento controle obteve maior média, devido à alta carga de microrganismos presentes na alface, sendo superior ao permitido na RDC da ANVISA 12 de 2001, que destaca que para o alimento estar seguro e próprio para o consumo é necessário que a carga microbiana esteja abaixo de 2 Log UFC/g. Dentre as marcas em estudo não foi detectada diferença significativa, podendo utilizar quaisquer destas, pois trata-se de um método eficaz para a sanitização de hortaliças (BRASIL, 2001).
Tabela 2. Expressa a comparação entre os agentes sanitizantes durante quinze minutos de incubação em três marcas diversas de hipoclorito de sódio e ácido acético.

	Tratamentos  
	Médias 

	Controle 
	5.2 a 

	Hipoclorito de Sódio - 15C 
	0.1 b 

	Hipoclorito de Sódio - 15B 
	0.2 b 

	Hipoclorito de Sódio - 15A 
	0.4 b 

	Ácido Acético - 15C 
	2.3 c 

	Ácido Acético - 15B 
	2.7 c 

	Ácido Acético - 15A  
	3.2 c 


 Teste de Tukey a 5% de probabilidade
 
A Tabela 2 expressa a comparação entre o controle e os agentes sanitizantes durante quinze minutos de incubação em três marcas diferentes de hipoclorito de sódio e ácido acético. As marcas de hipoclorito de sódio obtiveram melhores médias, reduziram significativamente e se adequaram à legislação vigente. A marca C, durante quinze minutos, obteve maior redução; mas não houve diferença significativa entre as marcas em estudo. As marcas de ácido acético em estudo obtiveram contagens acima do permitido, assim; deve ser descartado o uso de ácido acético como método de sanitização, pois a redução foi mínima quando comparada ao hipoclorito de sódio (BRASIL, 2001).

CONCLUSÕES
Verificou-se que houve ação antimicrobiana do hipoclorito de sódio durante os tempos avaliados independente da marca do agente sanitizante. Para o ácido acético foi observado a ineficácia do tratamento, não podendo ser considerado um agente sanitizante.
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