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Introducao

Assiste-se a um aumento populacional e, jun-
to a isso, surge a necessidade de se armazenar ali-
mentos por periodos mais prolongados, mas com
qualidade preservada para consumo. Dessa forma,
discute-se amplamente a seguranca dos alimentos
por causa dos aumentos de doencas causadas por
microorganismos presentes nestes, visto que, tanto
fatores tecnolégicos como humanos, afetam a qua-
lidade de um produto. Entretanto, a manipulagdo
doméstica é o fator mais importante a ser conside-
rado, pois ocorrem surtos de toxinfecgbes alimen-
tares envolvendo alimentos que passam por varias
etapas de preparacgao.

De acordo com Santos et al. (2010), a maioria
das Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA) tem
origem microbioldgica, atribuindo-se este fato a
manipulagdo e condi¢Bes higiénicas inadequadas.
Do mesmo modo, como salide e alimento estdo es-
tritamente relacionados, os avancos tecnoldgicos e
0 aumento do consumo podem resultar na mudan-
¢a dos padrdes sanitarios de toda a cadeia, a fim de
minimizar riscos de toxinfecces alimentares.

Assim, um dos fatores de maior desafio para
a ciéncia e tecnologia em alimentos é a seguranca
alimentar visando a oferta de alimentos in6cuos e
livre de perigos que possam comprometer a inte-
gridade fisica e a salide do consumidor. Muitas pes-
soas preferem adquirir produtos alimentares em
feiras livres ou mercados publicos acreditando que
os produtos comercializados nesse local sdo frescos
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e de melhor qualidade. No entanto, a qualidade do
alimento deve ser observada durante todas as eta-
pas desde a produgdo, colheita, transporte, armaze-
namento e processamento, até a distribuicdo final
ao consumidor (FREITAS et al., 2015)

Como as frutas e hortalicas sdo fundamen-
tais na dieta alimentar, o consumo desse tipo de
alimento tem sido incrementado, os consumidores,
nos ultimos anos, estdo mais preocupados quanto
a escolha dos alimentos. Encontramos em super-
mercados e sacol8es frutas e hortalicas ja lavadas,
higienizadas e embaladas, prontas para o consumo,
chamados de produtos minimamente processados
que apresentam maior praticidade. Entretanto,
existem técnicas de higienizacdo de frutas e hortali-
¢as que podem ser realizadas em casa apds a com-
pra do produto “in natura” com o intuito de eliminar
0s microrganismos causadores de doencas e au-
mentar a durabilidade do mesmo na conservagdo
(MELO; SILVA; ALVES, 2003)

O Brasil € um dos principais produtores de
frutas, ocupando lugar de destaque no cenario
mundial. Sua producdo supera trinta e oito milhées
de toneladas por ano. Um territério vasto, com va-
riedade de solos, variada composicdo e diversos
climas, permite o cultivo das mais variadas frutas e
hortalicas pelas regides do pais (KOPF, 2008)

O mercado de produtos horticolas frescos tem
crescido de maneira significativa, destacando-se os
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conhecidos alimentos minimamente processados,
abrangendo o segmento produtos lavados, descasca-
dos, cortados ou fatiados, embalados cru e armazena-
dos sob refrigeracdo (RODRIGUES et al., 2011).

Os alimentos com conservantes sdo, em
grande maioria, indesejaveis ao consumidor, que
preferem alimentos frescos e minimamente pro-
cessados, mas que, a0 mesmo tempo, tenham ga-
rantia de seguranca no consumo. Sabe-se que um
risco zero é impraticavel, devendo-se assegurar
que o produto tenha condi¢des higiénico-sanita-
rias adequadas do ponto de vista da Saude Publica
(RODRIGUES et al., 2011).

Segundo Moretti (2007), o consumidor pro-
cura sempre atender as suas necessidades ali-
mentares com uma dieta saudavel, rica em frutas
e hortalicas de boa qualidade, justificando assim o
aumento do numero de estabelecimentos especia-
lizados na venda desses alimentos.

Quando os produtos agropecuarios vém do
campo, eles contém microrganismos deteriorantes
e patogénicos que causam problemas de saude ao
ser humano e deteriora¢do nos alimentos. Além
disso, a presenca de restos de hortalicas (galhos, fo-
Ihas, raizes, entre outros), terra ou pedras na maté-
ria-prima recebida interfere na qualidade final dos
produtos, podendo inclusive representar um perigo
fisico. Assim, as matérias-primas agropecuarias de-
vem receber algum tipo de tratamento quando che-
gam as unidades de processamento (NASCIMENTO
NETO, 2006).

Nos centros urbanos em diferentes locais
como: mercados, supermercados e pontos de venda
especializados sdo comercializados as frutas e hor-
talicas. Contudo, os famosos sacoldes tém ganhado
forca, estabelecendo-se como pequenos comércios
em comunidades de baixa renda (OLIVEIRA et al.,
2008).

Uma lavagem prévia é necessaria para a re-
mog¢do de sujidades mais grosseiras, uma vez que
esses alimentos vém aderidos de terras e outros
materiais. Essa dgua, necessariamente, ndo precisa
ser clorada. Entretanto, na preparagdo de tais pro-
dutos, a lavagem em agua corrente de boa quali-
dade pode reduzir em até 90% a carga microbiana
das frutas e hortalicas, porém ndo é suficiente para
manter a contamina¢do em niveis seguros, sendo
essencial a aplicacdo de uma etapa de sanitizacdo
para melhor resultado (RODRIGUES et al., 2011).

A lavagem sera mais eficiente com a utili-
zacdo de agentes sanitizantes, como o cloro e o
detergente, muito empregados na industria de ali-
mentos. O uso de tais sanitizantes na agua de la-
vagem reduz a carga microbiana inicial, mas a falta
de eficacia desses produtos usados para desconta-
minar a superficie de frutas e hortalicas cruas tem
sido amplamente atribuida a inabilidade dos com-
ponentes ativos da solu¢do em inibir ou inativar as
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células microbianas, além de outros fatores, como a
concentracdo do sanitizantes e o tempo de contato
com a superficie a ser desinfetada, podem também
contribuem para a eficiéncia ou ndo do processo de
limpeza e sanitizacdo (RODRIGUES et al., 2011).

O cloro, particularmente o hipoclorito de
sodio, é o sanitizante mais usado no Brasil em fun-
¢do do custo reduzido. A recomendacdo de uso
estabelecida pela legislagdo é 100-250 ppm, com
tempo de contato de 15 minutos. Ja em outros pa-
ises, o vinagre, o acido acético e o acido peracéti-
co também sdo utilizados, ganhando aceitagdo no
mercado em funcdo das controvérsias sobre a to-
xicidade do cloro em alimentos. Salientando que
todos os tratamentos apresentam desempenho
similar ao hipoclorito de sédio na redu¢do da po-
pulacdo de microrganismos nas frutas e hortalicas
(TOLENTINO; GOMES, 2009).

Assim, éimportante a ado¢do de medidas que
propiciem uma melhoria da qualidade desses pro-
dutos, além da retirada de sujidades e microrganis-
mos. Entre os procedimentos de higienizagdo mais
conhecidos, ressalta-se a lavagem doméstica (reti-
rada da sujeira) de hortalicas e a desinfeccao (agdo
bactericida) das mesmas para maior durabilidade de
prateleira (GOMES; MACHADO; MUCKE, 2011).

Nesta cartilha técnica, serdo apresentadas
etapas da higieniza¢do de frutas e hortalicas para
0 manuseio doméstico com o objetivo de diminuir
a carga microbiana e de frutas e hortalicas para ar-
mazenamento.

Desenvolvimento

O fluxograma do processo de lavagem e hi-
gienizacdo esta descrito na Figura 1.

Figura 1: Etapas do processamento de lavagem e higie-
nizagao.

SELECAO DOS FRUTOS E HORTALICAS

LAVAGEM

ENXAGUE

SANITIZAGAO

ENXAGUE

ARMAZENAMENTO

Fonte: Arquivo pessoal
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Dicas para conservacao de frutas e
hortalicas

Algumas medidas importantes para a con-
servacdo das frutas e hortalica podem ser adotadas:

« transporte realizado em caixas de plastico;
Separacdo das hortalicas por espécie;

+ rétulo (nome da hortalica, local de origem,
dados do beneficiador, data do beneficiamento e
prazo de validade);

+ alimentos mantidos sob temperatura apro-
priada, de acordo com as caracteristicas particulares
de conservagdo (melancia e meldo preferem tempe-
ratura de resfriamento; ja o brécolis, cenoura, repo-
lho, beterraba, alho, alface, cebola, couve e beterra-
ba devem ficar em temperaturas de resfriamento
mais baixa; e batata doce e pepino duram mais
quando armazenados em temperatura proxima da
temperatura ambiente) (OLIVEIRA et al., 2008).

Descri¢ao das etapas de higienizagao
de frutas e hortalicas

Na etapa de selecdo para lavagem, frutos
amassados ou que apresentaram alguma injuria
devem ser descartados. Em seguida, foram lavados
com detergente e agua para retirada de sujidades
advindas do cultivo, colheita e transporte (Figura 2).

Figura 2: Lavagem.

Fonte: Arquivo pessoal.

O enxague foi realizado em dgua corrente (Figura 3).

Figura 3: Enxague.

O preparo da solucdo foi realizado com 1 litro de dgua e
uma colher de sopa de dgua sanitaria (Figura 4).

Figura 4: Preparo da solugdo.

Fonte: Arquivo pessoal.

Solucgdo clorada a 100 ppm e agua (Figura 5).

Figura 5: Adicao da solucdo clorada.

e ¢

Fonte: Arquivo pessoal.
Frutas de molho durante 15 minutos (Figura 6).

Figura 6: Imersdo na solugdo por 15 minutos.

Fonte: Arquivo pessoal.
Enxague ap6s a desinfeccdo (Figura 7).

Figura 7: Enxague em agua corrente.

Fonte: Arquivo pessoal.
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Fonte: Arquivo pessoal.
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Frutas expostas para secagem antes do armazena-
mento (Figura 8).

Figura 8: Secagem a temperatura ambiente.

Fonte: Arquivo pessoal.

Como fazer a desinfeccao das frutas
e hortalicas?

+ Adicione 1 (uma) colher de sopa de cloro
(200ppm) ou agua sanitaria (de 2 a 2,5% de cloro
ativo) para 1 litro de agua.

* Deixe agir por 15 minutos.

Consideragoes finais

O consumo de frutas e hortalicas tem
sido estimulado por proporcionar muitos be-
neficios a salde da populacdo, pois esta rela-
cionado a prevencao de doencgas, como cancer,
obesidade e doencas do coracdo.

Portanto, é importante salientar que a
higiene pessoal do manipulador, bem como
a higienizacdo correta dos utensilios e das
superficies que entram em contato com o ali-
mento, ou seja, as boas praticas de higieniza-
¢do proporcionariam um alimento mais segu-
ro, de maior qualidade, evitando as doencas de
origem alimentar.
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