Solucao de hipoclorito de
vegetais comestiveis

higiene estd diretamente relacionada a

limpeza, seja no sentido pessoal, seja

no ambiental e constitui em habito que
previne oindividuo de certas doengas. Tal procedimento
pode envolver apenas a remog¢do da sujidade, como
também uma desinfecc¢ao ou esterilizacio.

Nesse contexto, a higieniza¢ao alimentar é
o processo responsavel pela remo¢io dos micro-
organismos presentes nos alimentos, minimizando
a contaminagao e a liberac¢ao de toxinas microbianas
que podem ser um fator de risco para possiveis
doengas de origem alimentar. Dessa forma, a
higienizagdo objetiva tornar os alimentos seguros
para o consumidor, mantendo suas boas qualidades,
sem alterar sua composi¢ao’.

Entre os alimentos que necessitam de
higienizagdo estdo os vegetais comestiveis, como
frutas, verduras e legumes; que sdo colhidos
diretamente do solo, proporcionando uma grande
carga de contamina¢ao de micro-organismos como
bactérias, protozoarios e helmintos®.

Além do solo, outros fatores estdo envolvidos na
contaminagao microbiana desses alimentos de origem
vegetal como a qualidade das aguas empregadas
na irrigagdo, as condigdes de acondicionamento,
armazenamento, de transporte e manipulagdo dos
mesmos durante a coleta e a distribuicao?.
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Sendo assim, torna-se necessario o cuidado
com uma lavagem adequada e a sanitizagio de
frutas, legumes e verduras antes do consumo para a
reducdo da carga microbiana’.

Uma das formas mais utilizadas para a redu¢iao
de micro-organismos ¢ através do uso da solugdo de
compostos clorados de origem inorganica como o
hipoclorito de s6dio’. A agao germicida desse produto
esta voltada para a membrana celular dos micro-
organismos, interferindo no transporte de nutrientes
e promovendo a perda de compostos celulares'.

Ohipoclorito desédio, como agente sanitizante
de frutas, verduras e legumes, é empregado em
concentragdes entre 100 e 250 partes por milhao
(ppm)*. Nessas concentragdes, apresenta-se com
amplataxamicrobicida,a¢dorapida, baixatoxicidade,
baixo custo e varias formas de estocagem?®.

O objetivo do presente estudo foi avaliar o
teor de hipoclorito de sddio em solugdes destinadas
a sanitizacao de vegetais comestiveis como frutas,
verduras e legumes.

Foram avaliadas trés amostras de marcas
diferentes de produtos a base de hipoclorito de sédio
destinados a sanitizacdo de vegetais comestiveis
como frutas, verduras e legumes. Essas amostras
foram nomeadas de A, B e C para garantir o sigilo das
marcas. Os referidos produtos foram adquiridos em
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estabelecimentos comerciais do comércio varejista de
uma microrregido do noroeste paulista. A limita¢ao
do numero de amostra se deu pelo esgotamento das
marcas comercializadas na drea de abrangéncia do
estudo. Os valores do teor do cloro ativo (%) contido
nos produtos foram analisados, em duplicata, por
volumetria de oxirreduc¢do através da iodometria.
A iodometria é um método indireto de titulacao,
que consiste na dosagem de espécies oxidante pela
adicdo de um excesso de iodeto (I"), que é oxidado
a iodo e, posteriormente, titulado com uma solu¢ao
padrao de tiossulfato de s6dio (Na S O.,).

Os valores de hipoclorito de sodio (%),
designados de esperados, sdo iguais aqueles
constantes nos rétulos dos produtos, conforme
declarados pelo fabricante.

Todas as analises foram realizadas no més
de setembro de 2011, dentro do prazo de validade
estabelecido pelo fabricante, que é de seis meses.

A partir das analises realizadas nos trés produtos,
destinados a sanitizagao de frutas, verduras e legumes,
a base de hipoclorito de sodio, de diferentes marcas,
os quais foram adquiridos em estabelecimentos
comerciais do comércio varejista de uma microrregiao
do noroeste paulista, verificou-se que os valores, em
percentagem, para o produto A foi acima do esperado;
para o B abaixo e para o C o valor estava de acordo com
a especificagao do rétulo (tabela 1).

Os resultados obtidos indicaram que a
maioria das marcas de solu¢do de hipoclorito de
s6dio empregada para a higienizagdo de frutas,
verduras e legumes estava de acordo com os

Tabela 1. Valores (%) de cloro ativo em produtos destinados a
higienizac¢do de vegetais comestiveis (n = 3) adquiridos no comércio
varejista de uma microrregido do noroeste paulista, 2011

Teor de cloro ativo (%) Teor de cloro ativo (%)

Produtos

esperado obtido
A 0,96 1,2
B 2,5 2,0
C 2,0a2,5 2,2
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valores declarados pelos fabricantes. Contudo, o
monitoramento desses produtos se faz necessario,
ja que esse principio ativo ¢ altamente instavel e
pode atingir cifras nao satisfatérias, mesmo ainda
dentro do prazo de validade.

Conclui-se queasanitizagdo de frutas, verduras
e legumes pode ser comprometida pela qualidade do
produto, a base de hipoclorito de sddio, utilizado ja
que pode ocorrer divergéncia entre o valor divulgado
e aquele presente no produto.
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