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Resumo

INTRODUCAO Os vegetais sdo alimentos importantes e fornecem
nutrientes essenciais que trazem beneficios a saude. A ingestao de
hortalicas cruas pode transmitir doencas infecciosas e foram responsaveis
por 12,5% dos surtos ocorridos no Brasil entre 2000 e 2011 (BRASIL,
2011). Usualmente consumidas cruas o processo de higienizacdo € o Unico
tratamento recebido entre cultivo e consumo. Se a lavagem e sanificacao
forem conduzidos de forma inadequada podera ocorrer transmisséo de
doencas. Procedimentos eficientes de desinfec¢do sdo necessarios para
obtencéo de hortalicas indcuas. O trabalho teve como objetivo avaliar a
acdo bactericida do acido acético (concentracdo 50%) e de solucéo de
hipoclorito de sddio (concentracdo 0,96% cloro) em alface (Lactuca sativa)
submetida a contaminag&o com E. coli. MATERIAIS E METODOS
Amostras de alface foram adquiridas em mercado de Londrina—PR e
submetidas a contaminacao com cepas de E. coli. Para desinfec¢éo diluiu-
se 6 ml de solucdo a base de cloro em 1 L de agua por 15 min e 200 ml de
acido acético em 1 L de agua por 10 min, em 250 g da amostra
contaminada. Apos foi realizado a contagem de Coliformes Totais, 45°C e
E. coli. RESULTADOS E DISCUSSAO As analises foram realizadas em
amostras controle (sem desinfecédo) e tratadas com cloro e acido acetico,
nas diluicOes -1, -2 e -3. Nos resultados obtidos para desinfe¢do com cloro,
duas amostras da diluicdo 10-3 ndo apresentaram contaminacdo. Na
desinfeccdo com acido acético uma amostra da diluicdo 10-1, duas amostras
da diluicdo 10-2 e trés amostras da diluicdo 10-2 ndo apresentaram
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contaminacdo. Observou-se que a contaminacao foi efetiva e que o acido
acetico teve melhor acdo sobre as amostras contaminadas. Os valores mais
provaveis (NMP) de coliformes 45° foram calculados e encontrou-se 2.400
NMP/ml na amostra controle, 460 NMP/ml na amostra sanitizadas com
cloro e 15 NMP/ml na amostra sanitizada com acido acético. Os testes
bioquimicos mostraram resultados positivos para E. coli. CONCLUSAO
Constatou-se que o acido acético demonstrou um melhor efeito sobre as
amostras de alface contaminada. Ja o tempo de imersdo para desinfeccdo
nédo foi adequado, pois as alfaces foram afetadas em sua aparéncia. Novos
testes devem ser conduzidos com diferentes concentracGes e tempos de
imerséo para a desinfeccéo de alfaces.
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