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RESUMO 

A higienização adequada é essencial na prevenção de doenças transmitidas por 

alimentos. A eficácia dos saneantes frente à higienização de frutas e hortaliças é um 

processo complexo e dependem de diversos fatores como a concentração de resíduos, 

tipo de micro-organismo na superfície, concentração e o tempo de exposição do 

produto. O presente trabalho teve como objetivo realizar um levantamento bibliográfico 

sobre os principais saneantes e a eficácia dos mesmos na higienização de frutas e 

hortaliças. Foi realizada uma revisão integrativa, de abordagem qualitativa sobre a 

eficácia dos saneantes para a higienização de frutas e hortaliças. Diante dos resultados, 

foi possível observar a importância dos sanitizantes para reduzir a ocorrência de 

patógenas e possíveis doenças de origem alimentar. Os estudos demostram que somente 

a lavagem com água não é suficiente para a resolução do problema e que o hipoclorito 

de sódio possui maior eficácia na diminuição de patógenos presentes em frutas e 

hortaliças que os demais sanitizantes pesquisados.  

 

INTRODUÇÃO  

Ao se tratar de doenças transmitidas por alimentos (DTAS) alguns patógenos são 

destaques: Escherichia coli, Salmonella spp, Staphylococcus aureus e coliformes, pois 

quando presentes contaminam o alimento causando problemas de saúde pública e 

diversas implicações clínicas no indivíduo contaminado
1
.  

O consumo de frutas e hortaliças vem aumentando nos últimos anos devido aos 

benefícios que a ingestão destas proporciona ao organismo e que estão relacionados às 

substâncias presentes em sua composição como as fibras, vitaminas e minerais. No 

entanto, frutas e hortaliças quando consumidas contaminadas podem apresentar um alto 

risco de causar doenças. Assim, são necessários cuidados em toda a cadeia produtiva, 

desde o plantio até o consumo. As condições higiênico-sanitárias destes alimentos são 

importantes para a qualidade final da preparação a ser ingerida
2, 3
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Para minimizar as formas de contaminação das frutas e hortaliças é importante levar em 

consideração a água com que os mesmos são irrigados, pois a mesma pode ser uma 

fonte veiculadora de parasitas advindas de material fecal humano ou de animais. Nesse 

sentido, a higienização adequada desses alimentos é essencial na prevenção de doenças. 

Outra forma de diminuir a contaminação é a correta higienização das mãos dos 

manipuladores e utensílios utilizados no processamento dos alimentos
4, 5

. 

O uso de sanitizantes na higienização de frutas e hortaliças tende a reduzir a carga 

microbiana no produto. O sanitizante consiste em uma substância química que inibe as 

formas vegetativas, porém não a forma esporulada do micro-organismo. A eficiência 

dos sanitizantes na eliminação dos micro-organismos em frutas e hortaliças depende de 

fatores como: carga microbiana inicial, sujidades e injúrias no produto, tempo de 

exposição e concentração dos sanitizantes utilizados em sua higienização
6, 7, 8

.  

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) órgão de regulamentação no 

Brasil, preconiza que frutas, verduras e legumes antes de serem consumidas devem 

primeiramente ser lavadas em água corrente e, em seguida, sanitizadas em solução de 

água clorada de 200ppm por 10 minutos
9
. Entretanto, muitas pessoas têm o hábito de 

utilizarem apenas água ou água e ácido acético (vinagre) para a higienização dos 

alimentos
10

. 

A verificação da eficácia dos sanitizantes para a higienização de frutas e hortaliças é um 

processo complexo. Diversos fatores concorrem para a eficácia dos sanitizantes como, o 

tipo de superfície, a concentração dos resíduos presentes, o tipo de micro-organismo em 

sua superfície, bem como a concentração e o tempo de exposição do sanitizante, no 

produto
11

. 

 

OBJETIVO  

O presente trabalho teve como objetivo realizar um levantamento bibliográfico sobre os 

principais saneantes e sua eficácia na higienização de frutas e hortaliças. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Cavalcante et al
12

 utilizaram três técnicas de lavagem (detergente específico para 

lavagem de vegetais 1% (D), o mesmo detergente a 1% + hipoclorito de sódio a 0,5% 

(D+H) e Hipoclorito de sódio a 0,5% (H)) e avaliaram qual saneante seria mais eficiente 

na remoção de parasitas após a lavagem de alfaces crespas (Lactuca sativa) adquiridas 

em uma rede de supermercado. Com os dados obtidos nas avaliações, os autores 

constataram que as amostras da água de enxague onde foi utilizado o hipoclorito de 

sódio a 0,5% (H) se mostraram negativas para a presença de parasitas. De acordo com 

os autores, não ocorreu o desprendimento dos parasitas das amostras de alfaces, assim 

não foi possível detectar contaminantes nas amostras de água de enxague que utilizaram 

o hipoclorito de sódio para o tratamento. O resultado encontrado pode não ser um 

indicativo de que o sanitizante não seja eficiente na garantia de um alimento higiênico e 

seguro à saúde, pois a ação física de fricção também auxilia na retirada de parasitas da 

superfície de vegetais.    

Quando foi utilizado o detergente adequado para alimentos (1%) associado ao 

sanitizante hipoclorito de sódio a 0,5% (H), na pesquisa desenvolvida por Cavalcante et 

al
12

 observou-se na água de enxague alto índice de contaminantes, como insetos, 

protozoários (Entamoeba coli e protozoários de vida livre) e helmintos (Ovo de Ascaris 

sp, ovo de Taenia sp, ovo de Ancylostoma sp). Uma hipótese apontada para esse 

ocorrido é que o hipoclorito de sódio a 0,5% consegue matar a forma parasitária e a alta 

carga microbiana influencia na eficiência do processo, dessa forma demanda a aplicação 



 
 

de um método combinado ou o aumento da concentração do sanitizante, pois à medida 

que o produto entra em contato com o parasita o princípio ativo vai diminuindo. Assim, 

a utilização do detergente a 1% com o hipoclorito de sódio a 0,5% proporcionou a 

destruição da forma parasitária e o desprendimento dos parasitas das folhas após a 

lavagem.  

Maïworé et al
13

 ressaltam que a higienização apenas com água corrente não é o 

suficiente para a eliminação de micro-organismos causadores de doenças, reforçando 

assim a importância da aplicação de processos de higienização com sanitizantes que 

garantam um alimento mais seguro.  

Sobre a utilização de vinagre como sanitizante, a pesquisa de Reis et al
14

 que utilizou 

alguns sanitizantes de uso caseiro para verificar a capacidade de paralisar e desinfetar 

larvas de Ancilostomídeos em hortaliças, mostrou que a utilização do ácido acético nas 

concentrações de 100%, 76,92%, 40% e 5% e do hipoclorito de sódio nas mesmas 

concentrações não apresentaram efetividade em nenhuma das concentrações testadas. 

No entanto, o vinagre de álcool puro na diluição de 40% paralisou 90% das larvas em 

um período de 14 minutos e 31 segundos. O vinagre composto de álcool, na 

concentração de 40% foi capaz de paralisar mais de 90% das larvas em um tempo 

médio de 9 minutos e 50 segundos. 

Brito e Fernandes
15

 sugerem, a partir dos seus estudos, que a eficácia dos vinagres no 

processo de higienização de hortaliças pode se dar pela existência de grupos alcóolicos 

na composição desses produtos, fazendo com que esses grupos consigam penetrar no 

interior das células dos parasitas e interagir com vias metabólicas importantes.  

Rossi et al
16

 ao avaliarem a eficiência de diferentes métodos de lavagem e desinfecção 

de alfaces adquiridas em diferentes redes de supermercados, utilizando 7 tratamentos 

com lavagem prévia com água potável corrente e posteriormente, imersão em água 

potável; imersão em hipoclorito de sódio a 2,5% com duas diluições e dois tempos de 

imersão (50 ppm e 200 ppm, ambos por 15 e por 30 minutos de exposição); imersão em 

solução de vinagre a 2% e a 20% por 15 minutos de imersão, cada diluição, observaram 

que dentre os sanitizantes utilizados o mais eficaz foi o hipoclorito de sódio com cloro 

ativo de 200ppm por 30 minutos de imersão onde houve uma redução de 41,73%  de 

bactérias heterotróficas nas amostras de alface, após o tratamento. A legislação atual 

vigente, a Instrução normativa/IN n° 60 de 2019 estabelece padrões de tolerância, em 

hortaliças, de 10
3 

UFC/g para contagem de Escherichia coli, que é uma bactéria 

heterotrófica. O alto índice de bactérias pode causar doenças ao consumidor e que a 

presença das mesmas pode ser um indicativo da má qualidade da água, inadequado 

armazenamento ou deficiência da limpeza do sistema de distribuição
17, 18

. 

Lima et al
19

 avaliaram a sanitização das folhas de alface utilizando três tipos de 

sanitizantes: hipoclorito de sódio, dicloroisocianurato de sódio e ácido acético na 

eliminação/redução da carga microbiana de Escherichia coli, coliformes a 35 °C e 

Staphylococcus aureus. As hortaliças foram distribuídas em três grupos: T0 (grupo 

controle), T5 e T15 (tratamento com 5 e 15 minutos de imersão nos sanitizantes, 

respectivamente). Os autores constataram que todos os sanitizantes utilizados 

apresentaram eficiência na redução do número de células microbianas com efeito 

significativo, tanto para coliformes a 35°C, quanto para Staphylococcus aureus. Quando 

comparada a eficiência do hipoclorito de sódio ao ácido acético o hipoclorito de sódio 

foi o que obteve maior eficiência. O dicloroisocianurato de sódio também apresentou 

eficiência sobre o Número de Reduções Decimais (NRD) das células microbianas 

sobreviventes quando comparada com o ácido acético.  

O estudo de Souza et al
20

 avaliou três marcas de sanitizantes comerciais de uso 

doméstico à base de cloro na sanitização de alface e concluíram que após a higienização 



 
 

das amostras de alface, 60% das amostras não apresentaram níveis consideráveis para 

coliformes a 45°C. A amostra permaneceu imprópria para consumo mesmo após a 

sanitização. Os autores relatam que esse resultado pode ter ocorrido pelo fato de quando 

foram realizados testes de concentração de cloro livre dos sanitizantes utilizados, apenas 

um dos sanitizantes mostrou-se dentro da concentração recomendada, entre 100 e 200 

ppm. Outra possibilidade descrita pelos autores foi quanto à possível resistência de 

bactérias ao princípio ativo de produtos à base de cloro. Assim, torna-se importante 

mais estudo para esclarecimentos a respeito da eficiência dos sanitizantes para 

minimizar os riscos relacionados à comercialização de produtos sem eficiência e para 

que o processo de higienização dos alimentos torne os alimentos seguros para consumo. 

A utilização de ácidos orgânicos como sanitizantes de frutas e hortaliças, também foi 

proposta no trabalho de Neumann e Rosa
21

. Seus achados mostraram que ao avaliar oito 

tipos de sanitizantes: vinagre de álcool, vinagre de maçã, vinagre de vinho branco, 

vinagre de vinho tinto, suco de limão, ácido peracético, hipoclorito de sódio e um 

sanitizante comercial pronto para uso. Todos os sanitizantes avaliados obtiveram 

resultados satisfatórios na redução da carga microbiana, alcançando no mínimo 50% de 

eficiência na higienização das frutas e vegetais.  

No entanto, ao avaliar a eficiência de uma substância com ação sanitizante é importante 

levar em consideração não somente o aspecto eficiência versus concentração porque 

outros aspectos também são relevantes, como o custo benefício, além disso, devem ser 

avaliadas as concentrações mínimas inibitórias, pois Neumann e Rosa
21

 ressaltam que 

alguns fatores podem interferir na eficácia desses sanitizante, como por exemplo, a 

carga microbiana do alimento antes do processo de sanitização, presença de sujidades 

no alimento, tipo de sanitizante, entre outros fatores. 

Silva, Medeiros e Pires
22

 em pesquisa com hortaliças folhosas observaram que a 

sanitização com cloro a 200 ppm por 15 minutos foi eficiente na redução de coliformes 

em hortaliças folhosas. Esses achados corroboram com os estudos de Silva, Almeida e 

Baratéla-Simm
23

 em que após analisarem Abacaxi (Ananás comosus) obtido no 

comércio varejista local, sem nenhum tipo de higienização, encontraram alguns micro-

organismos presentes, como aeróbios mesófilos, Salmonella, Coliformes Totais e 

coliformes a 45ºC. Os autores observaram que o processo de lavagem com solução 

clorada foi eficaz, constatando ausência, após a sanitização, de micro-organismos como 

Salmonella sp, coliformes totais e coliformes a 45ºC. 

 

CONCLUSÃO  

Com esta pesquisa de revisão sobre a eficácia dos saneantes para a higienização de 

frutas e hortaliças foi possível observar que são utilizadas diferentes substâncias como 

produtos saneantes na redução de parasitas e micro-organismos, sendo que os mais 

utilizados são os sanitizantes, hipoclorito de sódio, ácido acético e sanitizantes 

comerciais específicos para frutas e hortaliças, sendo o hipoclorito o mais indicado para 

higienização desse tipo de alimento. 
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