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RESUMO

Visando analisar a eficacia do vinagre como sanitizante na alface (Lactuta sativa, L.), foram coletadas
amostras de alface em seis diferentes pontos comerciais de Ouro Fino-MG. Estas amostras foram
higienizadas e submetidas ao tratamento sanificante com vinagre na concentracdo de 125ml vinagre/1 L
agua por 15 minutos, apés tratamento foram realizadas analises microbiolégicas de contagem padréo de
bactérias aerdbias mesdfilas, contagem de bolores e leveduras e coliformes totais e fecais. Nas amostras
de alface, de acordo com as analises realizadas, a contagem de coliformes fecais foi a que teve resultado
um pouco mais significativo, mas mesmo assim 0s numeros estavam fora do padrdo estabelecido pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Quanto os resultados das analises de aerébios mesdfilos, bolores
e leveduras houve reducdo, mas nada considerado satisfatério. Os resultados s&o notérios quanto a
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reducdo dos nimeros de microorganismos das alfaces tratadas com vinagre, ou seja, 0 vinagre reduz sim o
namero de microrganismos mas nao é eficaz. Fato que comprova a necessidade da sanitizacdo com outros
tipos de sanitizantes mais eficazes, a fim de evitar doencas. Mas estudos com vinagre quanto a sua
capacidade sanitizante devem ser feitos usando diferentes tipos de vinagres e concentracdes.

Palavras chave: Acido acético, Técnicas microbioldgicas, Desinfetantes, Coliformes.

SUMMARY

To analyze the effectiveness of vinegar as a sanitizer in lettuce (Lactuta sativa L.), lettuce samples were
collected in six different commercial outlets Ouro Fino, MG. These samples were cleaned and subjected to
treatment with vinegar sanitizing concentration of vinegar 125ml/1L water for 15 minutes after treatment
were analyzed for microbiological standard count mesophilic aerobic bacteria, yeast and mold count and
total and fecal coliforms. In the samples of lettuce, according to the analysis performed, the fecal coliform
count was the result he had a little more significant, yet the numbers are outside the standard set by the
National Sanitary Surveillance Agency. The results of analysis of aerobic mesophiles and yeast and mold
were reduced, but nothing satisfactory. The results are notable as the reduction of the numbers of
microorganisms of lettuce treated with vinegar, or vinegar but reduces the number of microorganisms but is
not effective. Fact that proves the need for sanitation with other types of sanitizers more effective in order to
prevent disease. But studies with vinegar and its ability sanitizing must be done using different types of
vinegars and concentrations.

Keywords: Acetic Acid, Microbiological techniques, Disinfectants, Coliform.

RESUMEN

Para analizar la eficacia del vinagre como desinfectante en la lechuga (Lactuta sativa L.), las muestras de
lechuga se recogieron en seis empresas diferentes de Ouro Fino-MG. Estas muestras fueron limpiados y
sometidos a tratamiento con desinfectante de vinagre en una concentracion de agua 125 ml de vinagre 1 /L
durante 15 minutos después del tratamiento se analizaron microbiolégicos estandar de conteo de bacterias
aerobias mesdfilas, levaduras y recuento de mohos y coliformes totales y fecales. En las muestras de
lechuga, de acuerdo con el andlisis, el recuento de coliformes fecales fue el resultado que habia un poco
mas importantes, pero los nimeros estaban fuera de la norma establecida por la Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Los resultados del analisis de los recuentos de microorganismos aerobios mesofilos,
levaduras y hongos se han reducido, pero satisfactorio nada. Los resultados son notables en la reduccion
del numero de microorganismos de lechuga tratados con vinagre, o vinagre, pero reduce el numero de
microorganismos pero no es eficaz. Un hecho que demuestra la necesidad de saneamiento con otros tipos
de desinfectantes mas eficaces con el fin de prevenir la enfermedad. Pero los estudios con un desinfectante
de vinagre en su capacidad para hacer uso de diferentes tipos de vinagres y concentraciones.

Palabras clave : Acido acético, Las técnicas microbioldgicas, Desinfectantes, Coliformes.

REAS, Revista Eletronica Acervo Saude, 2011. Vol. 3, 134-144.



136

Revista Eletronica Acervo Saude/ Electronic Journal Collection Health ISSN 2178-2091

1. INTRODUCAO

O apelo por alimentos frescos, de baixas calorias, saudaveis, nutritivos e de alta
qualidade é cada vez maior. Os consumidores vém modificando seus hébitos alimentares
e cada vez mais se tornam conscienciosos da relacdo entre a dieta e prevencdo de
doencas. Agéncias governamentais e organizacfes americanas para a promoc¢ao de
saude recomendam a reducédo do consumo de alimentos ricos em gorduras e sodio, e 0
aumento do consumo de vegetais, frutas e cereais, sob o ponto de vista de que este tipo
de dieta reduz riscos de doengas cardiovasculares e da incidéncia de cancer (MAISTRO,
2001).

As hortalicas séo alimentos de alta produtividade, e geralmente suas culturas séo
economicamente viaveis, além do seu alto valor nutritivo; todos estes fatores contribuem
para um alto consumo deste alimento. A forma de preparo e consumo deste alimento € de
suma importancia uma vez que, esta ligada ao bem estar do consumidor (MAISTRO,
2000). As hortalicas sdo geralmente consumidas cruas, com 0 objetivo de manter suas
propriedades nutricionais; e por este fato estdo mais susceptiveis a contaminacdes
microbiolégicas, pois hdo passam por nenhum tratamento térmico. Para se evitar que as
hortalicas sejam consumidas sem nenhum tratamento, € importante que se faca a
sanitizagdo com sanitizantes para reduzir significativamente o nimero de microrganismos

(ABDUL-RAOQUF et al.,1993).

Segundo (FRANK e TAKEUSHI, 1999), na preparacédo de hortalicas a lavagem em
agua corrente de boa qualidade pode reduzir em até 90% a carga microbiana dos
vegetais, porém néo € suficiente para manter a contaminacdo em niveis seguros, sendo
essencial a aplicacdo de uma etapa de sanitizacdo. Para tanto devem ser utilizados
sanitizantes que, além de eficazes, sejam também seguros do ponto de vista toxicolégico,

uma vez que, para evitar riscos de contaminagdo, é recomendavel que os alimentos

sejam mantidos e consumidos sem enxague subsequente.
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Véarios microrganismos patogénicos podem crescer e sobreviver em muitas
hortalicas, em virtudes destes alimentos possuirem nutrientes necessarios ao seu rapido
desenvolvimento (ABDUL-RAOUF et al.,1993). Consequentemente o consumo destes
alimentos crus ou saladas a base destas hortalicas, pode colocar em risco a saude dos
consumidores; dai a necessidade de um bom tratamento preventivo contra o0s

microrganismos (LIN et al., 1996).

A alface pode ser facilmente contaminada, pois esta em contato com Vvarios pontos
criticos de contaminacdo, como a agua por exemplo. Sua contaminacdo pode ocorrer
antes e apos a colheita, através do contato com o solo, irrigagdo com agua contaminada,
transporte e mao dos manipuladores (NASCIMENTO et al., 2005).

2. MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Microbiologia das Faculdades Integradas
Asmec de Ouro Fino- MG, com amostras de alface coletadas de diferentes pontos

comerciais de Ouro Fino-MG.

Foram escolhidos seis pontos comerciais de onde foram coletadas amostras de
cada ponto, durante o periodo da manha. As alfaces foram colocadas em sacos plasticos
0S quais eram abertos na hora a analise, efetuada 30 minutos apds a coleta das
amostras. Das alfaces coletadas uma parte foi submetida ao tratamento com vinagre e a
outra parte ndo, estas eram para teste de comparagdo se houve reducdo ou nédo dos
microrganismos. Foram realizadas as seguintes analises microbiologicas, mais padrdes,
de contagem padréo de bactérias aerdbias mesofilas, contagem de bolores e leveduras, e
analises de coliformes totais e fecais, seguindo os métodos oficiais do Ministério da

Agricultura.
Tratamento de sanitizagc&o da alface com o vinagre

Antes dos tratamentos as amostras foram lavadas em agua corrente, para remoc¢ao

do excesso da matéria organica. Logo apés a retirada da matéria organica, as alfaces
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foram submetidas ao tratamento com vinagre na quantidade de 125ml /1 litro de 4gua por

15 minutos.
Contagem padréo de bactérias aerobias mesofilas

Foram pesadas 25g da amostra e adicionados em 225ml de solucdo salina
peptonada a 0,1%, fazendo-se a homogeneizacéo por aproximadamente dois minutos no
stomacher. O método de contagem consistiu na semeadura em agar padrdo. A
semeadura foi feita em spread plate. As placas foram incubadas invertidas por 48 horas a
37°C.

Contagem de bolores e leveduras

Utilizaram-se o0 meio de cultura Agar Batata glicosado. Essa técnica foi usada para
obter a contagem de unidades formadoras de col6nia (UFC) presente em amostras sob
analise e permitiu a visualizacdo da formacdo de colbnias a partir de um numero de
células viaveis. As placas foram incubadas a 22°C por cinco dias e logo em seguida fez

se a contagem de colbnias.
Contagem de coliformes

Foram utilizados agua peptonada e caldo lauril-sulfato para exame presuntivo de
coliformes. Foram semeadas trés séries de trés tubos com concentracdo simples e dupla

do meio de cultura. Os tubos foram incubados a 35° C por 48 horas.
Prova confirmativa para coliformes fecais

Cada tubo positivo de caldo lauril-sulfato foi repicado para tubos contendo caldo E.C.
A confirmacdo da presenca de coliformes fecais foi feita através da inoculacdo das

colonias suspeitas em caldo EC, incubadas a uma temperatura de 45°C por 48 horas.
Prova confirmativa para coliformes totais

Cada tubo de caldo lauril-sulfato positivo foi repicado para tubos contendo caldo

verde brilhante de bile 2% lactose. A confirmagé&o da presenca de coliformes totais foi feita
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atraves de inoculagéo das col6nias suspeitas em caldo verde brilhante de bile 2% lactose
e incubadas a temperatura de 36°C, por 48 horas. A presenca de gas nos tubos de

Durham prova a fermentacéo da lactose presente no meio.
Numero mais provavel (NMP)

A avaliagcdo da estimativa do numero de células viaveis foi detectada através de trés
diluicdes decimais sucessivas e a transferéncia de aliquotasdeterminadas de cada
diluicdo e série de tubos. O resultado de tubos positivos dessas diluicdes foi transposto
para tabelas estatisticas, com limites de confianca dos numeros mais provaveis de

microrganismos.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A determinacao do NMP/g de coliformes totais e fecais (Fig. 1 e 2), mostra que todas
as amostras apresentaram niveis altos de contaminacdo. Apesar da legislacdo nao
possuir um padrao para coliformes totais em alface, as analises foram efetuadas para um
conhecimento do nimero desses microrganismos, ou seja, saber a respeito da qualidade
higiénico-sanitaria que chega ao consumidor. Para coliformes fecais, as amostras
analisadas estdo acima do que a legislacao permite, a qual estabelece limite maximo de
2x102 NMP/g (ANVISA, 2001). Mas analisando os graficos percebe-se uma reducéao
significativa em comparacdo da alface tratada e ndo tratada quanto ao numero de
coliformes fecais sendo que no estabelecimento Ill, e IV atingiu o estabelecido pela
ANVISA. A provavel reducédo de coliformes deu-se pelo fato de acidificacdo do meio pelo

uso do vinagre, uma vez que estas bactérias ndo toleram condi¢cfes acidas de pH.

O resultado alcancado é de reducéo, mas nao de forma satisfatoria, pois esta fora
do padréo estabelecido pela ANVISA. No estudo realizado por Nascimento (2002), o
hipoclorito teve melhor resultado como sanitizante, pois conseguiu no tempo de 10
minutos uma reducdo do numero de coliformes totais e eliminagdo dos fecais. Ja os

resultados com os vinagres de acido e alcool ndo foram tao satisfatorios, o vinagre de

REAS, Revista Eletronica Acervo Saude, 2011. Vol. 3, 134-144.



140

Revista Eletronica Acervo Saude/ Electronic Journal Collection Health ISSN 2178-2091

acido conseguiu uma reducao significativa de coliformes totais e fecais, mas ndo da
mesma maneira que o hipoclorito, jA o vinagre de alcool continuava muito acima do

permitido pela legislacéo.

Figural: Coliformes fecais (NMP/g x 102), de amostras de alfaces tratadas e nao tratadas.
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Figura 2: Coliformes totais (NMP/g x 102), de amostras de alfaces tratadas néo tratadas.
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A contagem padrdo de bolores e leveduras revelou que ndo houve nenhuma
reducdo significativa no ndmero de colbnias se comparada com as alfaces que nao
passaram pelo tratamento com vinagre (fig.3). Também na contagem padrdo para
bactérias aerobias mesofilos ndo houve reducéo significativa quanto ao numero de UFC
(fig.4). De acordo comascimento (2002) usando vinagre a 25%, houve reducao

significativa quanto ao numero de bactérias aerdbias mesofilas, bolores e leveduras.
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Figura 3 : Bolores e Leveduras (UFC/g), de amostras de alfaces tratadas e n&o tratadas.
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Figura 4. Contagem de Bactérias aerdbias mesofilas (UFC/g), de amostras de alfaces
tratadas e nao tratadas.
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4. CONCLUSAO

Através do estudo realizado pode-se se perceber que o vinagre ndo deve ser
utilizado como sanitizante, nestas condi¢des de concentracdo e tempo de 125ml/1litro por
15 minutos; pois ndo reduziu de forma significativa o nimero de microrganismos. Nas
condi¢cdes deste experimento pode-se concluir que, as amostras de alfaces analisadas

sem tratamento (ndo higienizadas) encontravam-se acima do que é permitido pela

legislacdo para coliformes NMP/g.

O uso de sanitizantes eficazes € muito importante para a reducdo da carga

microbiana, a fim de se evitar doencas.
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Sugerem-se mais estudos nesta area, pois ha poucos relatos sobre a atuacédo de
agentes sanitizantes na descontaminacdo de alimentos, e se faz necessario uma

padronizacdo quanto a tempo de exposicéo e concentracao do produto.
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