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Avaliação da eficácia da água sanitária na sanitização de alfaces 
(Lactuca sativa)

Evaluation of the efficacy of sodium hypochlorite in sanitization of 
lettuce (Lactuca sativa)

RESUMO
Neste estudo, foi avaliado se a forma doméstica de utilização da água sanitária é eficiente para higienizar 
as alfaces (Lactuca sativa). Para tanto, foram analisadas 28 amostras de alfaces adquiridas diretamente 
em um supermercado no município de Teresina, PI. As amostras foram lavadas em água corrente e, na 
sequência, apanhadas ao acaso para formar quatro grupos, os quais foram utilizados nos diferentes tempos 
de tratamentos por imersão em solução de água sanitária com 200 ppm de cloro ativo: zero (controle), 
15, 30 e 45 minutos. Após o tratamento, foram realizadas as análises microbiológicas: enumeração de 
coliformes totais, coliformes termotolerantes e Escherichia coli (EC); contagem de bactérias heterotróficas 
mesófilas (CBH) e de fungos (F). A solução de água sanitária com 200 ppm de cloro ativo reduziu a carga 
microbiana inicial de bactérias heterotróficas, coliformes termotolerantes e Escherichia coli após 15 minutos 
de imersão, entretanto não foi eficiente para diminuir a carga de coliformes totais, fungos filamentosos e 
leveduras. Concluiu-se que a forma doméstica de utilização da água sanitária, recomendada em cartilhas 
distribuídas aos consumidores brasileiros, não é eficiente para higienizar as alfaces contaminadas com 
coliformes, fungos e/ou Escherichia coli.
Palavras-chave. coliformes, verduras, leveduras, higiene, qualidade.

ABSTRACT
In this work it was evaluated if the domestic use of bleach is effective to rightly sanitize lettuce leaves 
(Lactuca sativa). Aiming this, it was analyzed twenty-eight samples of refrigerated lettuce obtained directly 
in a supermarket in the city of Teresina, State of Piauí. The samples were washed in flowing water and, 
subsequently, picked randomly to form four groups to be used in the immersion time treatment in bleach 
solution in 200 ppm of active chlorine: zero (control), 15, 30 and 45 minutes. Then, the microbiological 
analyses were made: enumeration of total coliforms, thermotolerant coliforms and Escherichia coli (EC); 
counting of mesophilic heterotrophic bacteria (HBC) and fungi (F). The bleach solution in 200 ppm of 
active chlorine reduces the initial microbial load of heterotrophic bacteria, thermotolerant coliforms and 
Escherichia coli in lettuce leaves after 15 minutes of immersion. However, it was not effective to reduce 
the ammount of total coliforms, filamentous fungi and yeasts. Therefore, the domestic use of bleach, 
recommended by charts distributed to Brazilian consumers, is not effective to rightly sanitize lettuce 
leaves infected by coliforms, fungi and Escherichia coli.
Keywords. coliforms, vegetables, yeast, hygiene, quality.
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INTRODUÇÃO  

A alface (Lactuca sativa) é considerada a hortaliça 
folhosa mais comercializada no Brasil, sendo considerada 
uma cultura hortícola de grande consumo. Devido a seu 
baixo valor calórico, está presente em diversas dietas, o 
que favorece bastante seu consumo de maneira geral, 
constituindo-se em componente imprescindível nas 
saladas dos brasileiros1.

Recomenda-se o consumo diário de hortaliças, 
pois fornecem inúmeros benefícios ao organismo 
e colaboram para o desenvolvimento e a regulação 
orgânica do corpo, devido ao elevado teor de vitaminas e 
minerais. A alface destaca-se por fornecer principalmente 
carotenoides, que no organismo são precursores de 
vitamina A, e pelo seu teor significativo de fibras, que 
contribui para a prevenção de desordens intestinais2.

Apesar do aumento do consumo de hortaliças 
devido à preocupação com a saúde e o interesse por 
uma vida mais saudável3, principalmente as hortaliças 
folhosas constituem fonte potencial de micro-organismos 
patogênicos, contribuindo para a elevação do número 
de casos de doenças veiculadas por alimentos4. Frank 
e Takeushi5 alertam que vegetais frescos, especialmente 
alface, foram identificados como veículos de bactérias 
patogênicas relevantes para a saúde pública, tais 
como Salmonella, Shigella, Listeria monocytogenes, 
Yersinia enterocolitica, E.coli enteropatogênica, E.coli 
enterotoxigênica e E.coli enterohemorrágica (por 
exemplo, E.coli O157:H7), além de protozoários, parasitas 
e vírus da hepatite A6.

A contaminação da alface é um fator limitante 
para sua comercialização, sendo diversas as causas que 
podem levar à presença de elevada carga microbiana 
nesse produto, tais como condições sanitárias 
desfavoráveis nas áreas rurais e urbanas, que favorecem 
a ocorrência de contaminação e transformam os 
vegetais em veículos de transmissão de patógenos7. 
Desse modo, pode-se afirmar que os riscos microbianos 
que afetam a segurança dos alimentos podem estar 
presentes em qualquer ponto da cadeia produtiva, como 
o cultivo, a colheita, a lavagem, o armazenamento, o 
transporte, a comercialização e, finalmente, a mesa do 
consumidor8. Outros fatores importantes que podem 
também representar uma grande fonte de contaminação 
e disseminação de micro-organismos nesse alimento 
são a prática do uso de adubo orgânico, a utilização de 
águas contaminadas para irrigação, o transporte feito 

em engradados abertos e a falta de higiene pessoal no 
momento da manipulação dos alimentos9. As alfaces 
in natura são amplamente consumidas em residências; 
desta forma, é importante buscar meios para reduzir a 
contaminação microbiana inicial. A lavagem em água 
corrente de boa qualidade pode reduzir em até 90% a 
carga microbiana dos vegetais10, porém não é suficiente 
para manter a contaminação em níveis seguros, sendo 
essencial a aplicação de uma etapa de sanitização com 
agentes antimicrobianos11. A prática de sanitização deve 
ser usada como complementação das Boas Práticas de 
Produção (BPP) para reduzir a níveis seguros a presença 
de micro-organismos patogênicos no alimento12, sendo 
que em hortaliças este processo é considerado uma etapa 
crítica na segurança do consumo13.

Entende-se como água sanitária as soluções 
aquosas à base de hipoclorito de sódio ou cálcio, que 
apresentam teor de cloro ativo entre 2,0 a 2,5% p/p e 
que podem conter apenas hidróxido de sódio ou cálcio, 
cloreto de sódio ou cálcio e carbonato de sódio ou cálcio 
como estabilizante. Deve ser fabricada com água potável, 
sem adição de corantes, fragrâncias, sequestrantes, 
tensoativos ou quaisquer outras substâncias. Pode ter 
ação como alvejante e de desinfetante de uso geral14, 
sendo que os compostos à base de cloro são biocidas de 
amplo espectro de ação, que reagem com as proteínas 
da membrana das células microbianas, interferindo 
no transporte de nutrientes e promovendo a perda de 
componentes celulares15. Por ser um produto de baixo 
custo, eficiente e com ampla aplicação popular, a água 
sanitária é o sanitizante mais utilizado para higienização 
de alimentos em residências.

A legislação recomenda que o tempo de contato 
para desinfecção de ambientes e superfícies inanimadas é 
no mínimo 10 minutos14, porém não menciona o período 
necessário para desinfecção de alimentos.

Baruffaldi et al.16 avaliaram que o tratamento 
químico, com solução de hipoclorito de sódio de 40 
ppm de cloro livre, de folhas de alface por um período 
de exposição de 10 minutos mostrou-se eficaz do ponto 
de vista parasitológico. Fontana17 recomenda que 15 
minutos em soluções de hipoclorito a 50 a 200 ppm são 
suficientes para obtenção dos efeitos sanitizantes para 
coliformes.

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(Anvisa) recomenda, em cartilhas para manipuladores de 
alimentos, que, após lavagem em água corrente, as folhas 
de alfaces permaneçam imersas em solução de água 
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clorada a 200 ppm (uma colher de sopa para um litro de 
água) por 10 minutos para que possam ser consumidas 
com segurança18. 

As indicações de desinfecção de alfaces em água 
sanitária devem ser estudadas para comprovar a eficácia 
das recomendações institucionais em rotinas caseiras. 
Deste modo, este trabalho objetivou avaliar se a forma 
doméstica de utilização da água sanitária é eficiente para 
higienizar adequadamente as alfaces.

MATERIAL E MÉTODOS  

De janeiro a junho de 2008, foram analisadas 
28 amostras de alfaces (Lactuca sativa), refrigeradas, 
adquiridas diretamente em um supermercado no 
município de Teresina-PI, o qual foi escolhido por 
fornecer verduras em condições aparentemente 
adequadas de higiene. Semanalmente, foi adquirida uma 
amostra de alface crespa, coletada do balcão refrigerado 
do supermercado e acondicionada em saco plástico 
de primeiro uso, sendo em seguida encaminhada ao 
Laboratório de Controle Microbiológico de Alimentos 
do Núcleo de Ensino, Pesquisas e Processamento 
de Alimentos do Centro de Ciências Agrárias da 
Universidade Federal do Piauí.

As amostras de alface foram retiradas dos sacos 
plásticos, e as folhas, removidas do talo para lavagem em 
água corrente. Na sequência, as folhas foram distribuídas 
ao acaso para formarem quatro grupos, utilizados para 
avaliar diferentes tempos de imersão em solução de 
água sanitária a 200 ppm de cloro ativo (uma colher de 
sobremesa, que corresponde a 8,0 mL, para 1,0 L de água), 
conforme recomendado pela Anvisa18. A marca de água 
sanitária utilizada apresentava registro no Ministério 
da Saúde, estava dentro do prazo de validade e trazia 
informação no rótulo sobre concentração entre 2,0 e 

2,5% de cloro livre14. Para efeito de cálculos, neste estudo, 
considerou-se que a água sanitária utilizada continha 
2,0% de cloro ativo.

O projeto foi desenvolvido em sistema fatorial 4×7 
(quatro tempos de imersão em solução de água sanitária 
com sete repetições), formado por períodos de imersão 
das folhas de alfaces em zero (grupo controle, TO), 15, 30 
e 45 minutos (T1, T2, T3) em solução de água sanitária.

As folhas de alface ficaram completamente 
imersas na solução com água sanitária em recipientes 
plásticos, sem agitação, simulando o preparo doméstico, 
pelo tempo de contato estabelecido para cada tratamento 
(zero-controle, 15, 30 e 45 minutos de imersão). Decorrido 
o tempo de contato estabelecido para cada tratamento, 
foram feitas as seguintes análises microbiológicas 
recomendadas pela legislação vigente19: enumeração de 
coliformes totais (a 35 °C), de coliformes termotolerantes 
(a 45 °C) e de Escherichia coli (EC) pelo método dos 
tubos múltiplos20; contagem de bactérias heterotróficas 
mesófilas, conforme recomenda Mourton21, e de fungos 
em placas Petrifilm YM, segundo as instruções do 
fabricante.

Após a obtenção dos resultados, os valores das 
contagens foram transformados em log10, correlacionados 
e submetidos a análise de variância e aplicação do teste 
de SNK para comparação das médias utilizando o Pacote 
Estatístico Sigma Stat22. O nível de significância utilizado 
em todos os testes foi p < 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Os resultados observados indicaram que 
imergir as folhas de alfaces por 15 minutos em solução 
de água sanitária a 200 ppm é suficiente para reduzir 
significativamente (p < 0,05) a carga de bactérias 
heterotróficas, de coliformes termotolerantes e de 

Tabela 1. Resultados médios e desvio padrão das análises microbiológicas em amostras de alfaces comercializadas em Teresina-PI, submetidas 
a diferentes tempos de imersão em solução de cloro a 200 ppm

Tempo de imersão 

Bactérias 
heterotróficas 

mesófilas
(UFC/g)

Fungos 
filamentosos e 

leveduras (UFC/g)

Coliformes totais
(NMP/g)

Coliformes 
termotolerantes

(NMP/g)

Escherichia coli
(NMP/g)

0,0 minuto (controle -T0) 5,49ª ± 0,54 3,91a ± 0,86 3,08ª ± 0,56 1,27ª ± 0,91 0,88ª ± 0,94
15 minutos (T1) 4,04b ± 0,89 2,08a ± 0,25 2,25ª ± 1,12 0,73b ± 0,70 0,20b ± 0,37
30 minutos (T2) 3,69b ± 1,14 1,94a ± 1,10 1,68a ± 0,80 0,53b ± 0,56 0,30b ± 0,34
45 minutos (T3) 3,88b ± 0,73 2,49a ± 0,53 2,32a ± 0,81 0,79b ± 0,80 0,43b ± 0,57

a, b = letras iguais, resultados semelhantes na mesma coluna; UFC/g = unidade formadora de colônia; NMP/g = número mais provável; ppm = 
partes por milhão
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Escherichia coli. Entretanto, os tratamentos avaliados 
não foram eficazes para reduzir a população inicial de 
coliformes totais, de fungos filamentosos e leveduras. 
Não houve diferença (p > 0,05) entre os tempos de 
imersão T1, T2 ou T3, e, portanto, aumentar o tempo 
de contato com a solução de água sanitária não reduziu 
significativamente as cargas microbianas presentes nas 
alfaces (Tabela 1). 

Foi possível observar a redução de até dois ciclos 
logarítmicos nos resultados microbiológicos das amostras 
de alface que ficaram imersas em solução de água clorada 
a 200 ppm de cloro ativo (Tabela 1), diferentemente de 
outros estudos11,12,15,24,25, os quais verificaram que a água 
sanitária não foi eficaz para inativar completamente a 
carga microbiana presente nos vegetais analisados.

López-Gálvez et al.25 argumentam que a baixa 
eficiência do hipoclorito pode estar relacionada à 
localização das células bacterianas, que podem estar 
protegidas nos estômatos teciduais das folhas de alface, 
o que talvez dificulte a exposição ao sanitizante. Deste 
modo, apesar de lavadas e sanitizadas com solução de 
água sanitária, as alfaces poderiam ainda veicular micro-
organismos e, dessa forma, representariam um veículo de 
transmissão de doenças4,5,12.

De modo geral, as alfaces comercializadas em 
Teresina são fornecidas por agricultores locais e hortas 
comunitárias e são cultivadas diretamente no solo, 
condições que favorecem a ocorrência de contaminações 
e, por consequência, a transmissão de patógenos7,9. Além 
disso, a contaminação observada nas alfaces também 
pode ser decorrente da manipulação pós-colheita8. 

Segundo Beuchat et al.10, a lavagem das folhas de 
alface reduz mecanicamente até 90% da carga microbiana 
presente. Porém, neste experimento, antes de serem 
imersas na solução de água sanitária a 200 ppm de 
cloro ativo, por tempo variado, as folhas de alface foram 
lavadas em água corrente e, ainda assim, apresentaram 
contagens de bactérias heterotróficas de 5,49 UFC/g em 
log10, verificada no grupo controle (T0). A utilização de 
sanitizante conforme recomendam alguns autores11,13,18,23 
não foi suficiente para reduzir a contaminação de alfaces 
por bactérias. Embora não tenha sido pesquisada a 
presença de Salmonella spp., foi encontrada E. coli, que 
também é uma enterobactéria, a qual, dependendo do 
sorotipo, pode causar doenças transmitidas por alimentos.

Devido a informações nutricionais e à 
globalização, recentemente, os habitantes de Teresina 
passaram a utilizar mais vegetais em suas dietas diárias, 

que, segundo Oliveira e Marchini2, são fontes de fibras e 
proporcionam vida saudável3. Os teresinenses consomem 
com frequência alface crua em suas refeições diárias, 
principalmente na forma de saladas. Esta forma de 
consumo é semelhante à relatado por Fernandes et al.1 

nas demais regiões brasileiras. Diante disso, a eficiência 
dos processos de sanitização torna-se importante para 
garantir a segurança dos consumidores.

CONCLUSÃO  

A utilização de solução de água sanitária com 
200 ppm de cloro ativo reduziu a carga microbiana 
inicial de bactérias heterotróficas mesófilas, coliformes 
termotolerantes e  Escherichia coli presente em folhas 
de alfaces após 15 minutos de imersão. No entanto, este 
mesmo tratamento não foi eficaz para coliformes totais 
e fungos. Os dados sugerem que a forma doméstica de 
utilização da água sanitária, recomendada pelas cartilhas 
distribuídas para consumidores brasileiros, não é 
eficiente para higienizar adequadamente, isto é, reduzir 
a carga de micro-organismos a níveis mínimos e seguros 
para alfaces consumidas in natura.
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