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RESUMO

As doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) sao consideradas um problema
de saude publica pela possivel abrangéncia de disseminagdo devido ao
namero de refeicdes realizadas fora de casa, atualmente obtendo uma
auséncia de um controle rigoroso, seja ele no manuseio e ou no preparo
correto para o consumo humano. De acordo com a Organizagao Mundial de
Saude (OMS), nas Unidades Preparadoras de Refeigdes (UPR), as DTAs
ligadas a qualidade higiénico-sanitaria, podem ser ocasionadas por
contaminacao cruzada, manipuladores, equipamentos e ambiente contaminado.
O referido artigo objetivou fazer uma revisao bibliografica sobre os principios da
higienizacdo e sanitizagcdo de alimentos, utensilios e equipamentos mostrando
0s principais sanitizantes utilizados no manuseio e no preparo correto dos
alimentos para o consumo humano, sendo cruciais para reduzir a concentragcao
microbiana e por consequéncia diminuir a incidéncia de doengas transmitidas
através de alimentos. Os compostos quimicos sao eficazes para combater
grande parte das bactérias, esporos e fungos presentes nos alimentos, em
geral, dependera do tipo de alimento ou superficie, concentracdo do uso dos
componentes, tempo de contato, temperatura, pH da solugdo, dureza da agua
e espeécie dos microrganismos. Os agentes fisicos empregados na desinfec¢ao
utiizam o calor na forma de vapor ou agua aquecida sdo o6timos para a
eliminacdo dos patogénicos, porém podem danificar a matéria-prima dos
alimentos. Sendo assim, deve-se utilizar agua de boa qualidade, bem como
fazer a higienizagdo e sanitizagdo dos alimentos, equipamentos e utensilios
para evitar a contaminagcdo e aumentar a seguranga microbiolégica dos
alimentos.
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INTRODUGAO

As doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo consideradas um
problema de saude publica pela possivel abrangéncia de disseminagao devido
ao numero de refeicbes realizadas fora de casa, atualmente obtendo uma
auséncia de um controle rigoroso (CAMPINAS, 2011), seja ele no manuseio e
ou no preparo correto para o consumo humano (SUSLOW, 1997).
De acordo com a Organizagao Mundial de Saude (OMS), nas Unidades
Preparadoras de Refeicdes (UPR), as DTAs ligadas a qualidade higiénico-
sanitaria, podem ser ocasionadas por contaminacdo cruzada, manipuladores,
equipamentos e ambiente contaminado.
E imprescindivel a adocdo de medidas que controlem o alimento desde
sua origem até o consumo. Assim, a manipulagdo dos alimentos a partir das
Boas Praticas (BP) e o uso do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) é fundamental para a reducédo dos perigos de origem
alimentar (BRASIL, 1998).
O Codex Alimentarius consiste em etapas primordiais para se obter a
higiene e a sanitizagdo de todos os elementos que compde a manipulagdo de
alimentos.
® Limpeza: remocao fisica de terra, residuo alimenticio, sujidades, graxas ou
outras matérias indesejaveis.

® Desinfecgdo: redugéo, através de agentes quimicos ou métodos fisicos, do
numero de micro-organismos no ambiente, até um nivel que néo
comprometa a seguranca do alimento e/ou seu estado de proprio para
consumo (CAC/RCP, 2003).

® Desinfetante: agente que elimina todos os patogénicos (formas
vegetativas).

® Sanitizante: agente que reduz o n° de micro organismos patogénicos a
niveis seguros (ICMSF, 2007).



MATERIAL E METODOS

De acordo com uma extensa pesquisa e coleta de dados bibliograficos e
textuais que circundam o proposto assunto, levantou-se consideraveis
informagdes para a base principal do conhecimento existente na constru¢ao do
presente artigo.

A andlise de citagcbes tem como funcado principal fornecer ao leitor
referéncias importantes sobre o campo de estudo em questdo, além de auxiliar
na identificacdo de autores predecessores que contribuiram para o

desenvolvimento de estudos em determinadas areas (CALDAS, 2005).

DESENVOLVIMENTO

A forma mais usual para comprovar as condi¢des de higiene dos
ambientes, equipamentos, utensilios, e manipuladores consiste em inspeciona-
los quanto a contaminagdo microbioldgica, apds serem submetidos ao
processo de higienizagdo. Sabe-se que a limpeza aparente pode induzir a erros
e dar falsa sensac&o de seguranca (SIQUEIRA JUNIOR, 2004).

Os procedimentos de higienizagdo aplicados em geral podem ser
resumidos pelas seguintes etapas: remocédo de residuos, que consiste na
limpeza grosseira dos residuos em contato com a superficie; lavagem, onde ha
a remocgao dos residuos através da agua; sanitizagao, aplicagdo da solugao
sanificante para redugdo dos microrganismos ainda presentes na superficie; e
enxague remogao dos residuos da solug¢ao sanificante ja que segundo o Codex
Alimentarius tudo o que sofrer atuagdao de produtos quimicos com acéao
desinfetante deve ser enxaguado com agua potavel (PROFIQUA, 1995; SILVA,
2002).

A Limpeza consiste essencialmente na eliminagdo de restos de
alimentos e outras particulas. Este processo pode ser concretizado através de

uma acao fisica (ex.: varrer, escovar, etc.), quimica (utilizagdo de detergentes)



ou mecanica (bombas de agua de alta pressao, etc.) sobre uma determinada
superficie. Na industria alimentar, a maioria dos procedimentos passa por uma
acao conjunta da utilizagado de agentes quimicos (detergentes), auxiliados pela
acdo mecanica (MANUAL HIGIENIZACAO).

As solugbes de limpeza alcalinas tem um valor de pH entre 7 (neutro) e

14 (o mais alcalino). Existem varios tipos de agentes alcalinos.

Agentes altamente alcalinos

Estes produtos utilizam-se para a remog¢ao de impurezas incrustadas ou
queimadas. Nas concentragdes em que sao usados sao extremamente
corrosivos para muitos materiais e em contato com a pele podem provocar
queimaduras muito graves. Na aplicagdo destes produtos, ha que tomar
medidas de protecdo pessoal. Exemplos de agentes altamente alcalinos:

hidroxido de sédio (soda caustica) e silicatos.

Agentes moderadamente alcalinos

Séo eficientes na remogdo de gorduras, mas ndo na remogédo de
residuos minerais. Estes compostos apresentam poderes de dissolucéo
moderados e podem ser desde ligeiramente corrosivos a nada corrosivos.
Como exemplo tem o carbonato de sédio que é muito usado em limpeza

manual e em sistemas de producéo de vapor.

Agentes alcalinos suaves
Sao muito usados para a limpeza manual de areas ligeiramente sujas.
Estes compostos (por ex: solugdes de bicarbonato de sddio) sdo eficazes em

agua sem calcario, mas ndo removem os residuos minerais.

Agentes acidos

Os agentes de limpeza acidos removem os materiais que estdo secos ou
incrustados nas superficies e dissolvem o0s minerais. Sao produtos
especialmente eficazes na remocédo dos depdsitos minerais formados pelos

agentes de limpeza alcalinos. Quando a agua é aquecida a temperaturas



superiores a 80°C, alguns dos minerais depositam-se e aderem as superficies
metalicas. Os agentes acidos dissolvem os minerais dos depositos de modo a
que sejam facilmente removidos. Acidos organicos (como o citrico, o tartarico,
o sulfamico) nao corroem superficies, nao irritam a pele e sao facilmente
removidos com agua. Os &acidos inorganicos s&o excelentes a remover e a
controlar os depdsitos minerais, mas podem ser bastante corrosivos para as
superficies e irritantes para a pele. Os agentes acidos sdo usados mais para
situagbes muito especificas do que para uso geral. Estes agentes sdo menos
eficazes que os agentes alcalinos na remogédo de sujidades causadas por

gorduras, Oleos e proteinas.

Agentes fortemente acidos

Estes compostos corroem a grande maioria dos metais e estruturas de
aco. O aquecimento de agentes acidos leva a produgcdo de gases toxicos e
corrosivos que podem afetar os pulmdes. Estes agentes removem minerais e a
matéria incrustada nas superficies dos equipamentos de vapor, caldeiras e
alguns equipamentos de processamento alimentar. Quando a solugdo esta
muito quente, os minerais podem redepositar-se e formar uma pelicula. O acido

fosforico € um exemplo deste tipo de compostos.

Agentes moderadamente acidos

Estes compostos séo ligeiramente corrosivos e podem causar reagdes
sensiveis. Alguns destes produtos podem atacar a pele e olhos. Exemplos de
agentes moderamente acidos sao: acidos levulinico, hidroacético e glucénico.
Os acidos orgéanicos sdo adequados para limpezas manuais e conseguem
amaciar a agua. Sao, no entanto, mais caros que outros agentes acidos.

A seguir a limpeza, a desinfec¢cdo € usada para reduzir o numero de
microrganismos viaveis, por remogao ou destruicdo e para prevenir o
crescimento microbiano durante o periodo de produgado. Este processo pode
ser alcancado mediante a aplicagdo de agentes ou processos (quimicos ou

fisicos) a uma superficie limpa. A desinfeccado é especialmente requerida em



superficies umidas, as quais oferecem condi¢des favoraveis ao crescimento de
microrganismos.

Existem essencialmente 3 tipos de desinfecgdo: desinfecgcdo por calor,
desinfecgao por radiagao e desinfecgado quimica.

A desinfec¢do por intermédio do calor € um bom método, pois ndo é
corrosivo e destréi todos os tipos de microrganismos. No entanto, apresenta a
limitacdo de nao poder ser utilizada em superficies sensiveis ao calor, e de ser
relativamente cara. Este tipo de desinfeccéo é eficaz se assegurarmos que a
temperatura atinja toda a superficie a desinfetar e dure o tempo necessario
para a destruicdo dos microrganismos (apresenta bons resultados em circuitos
fechados).

A desinfeccao por radiagao € um processo mais usado em hospitais e
laboratorios e ndo tanto na industria alimentar. Os restos de alimentos e outras
sujidades absorvem a radiacdo tendo um efeito protetor sobre os
microrganismos.

A desinfecgao que recorre a utilizagao de produtos quimicos € a que se
encontra mais generalizada na industria alimentar. Na pratica, ndo existem
desinfetantes universais, pelo que é preciso algum cuidado na escolha e
aplicacdo dos desinfetantes (MANUAL DE HIGIENIZACAO).

Os desinfetantes para industrias de alimentos e afins abrange os
produtos para uso em objetos, equipamentos e superficies inanimadas e
ambientes onde se da o preparo, consumo e estocagem dos géneros
alimenticios, utilizados em cozinhas, industrias alimenticias, laticinios,
frigorificos, restaurantes e demais locais produtores ou manipuladores de
alimentos (BRASIL, 2007).

Ndo sado permitidas substancias comprovadamente carcinogénicas,
mutagénicas, teratogénicas para o homem segundo a Agéncia Internacional de
Investigacado sobre o Cancer - AIRC/OMS e substancias proibidas pela Diretiva
CEE 67/548 e suas atualizacdes.

Existem varios tipos de desinfetantes consoantes ao tipo de
microrganismos que eliminam. Entre eles, destacam-se os desinfetantes

antifungicos (eliminam bolores) e os desinfetantes bactericidas (eliminam



bactérias). Em termos da forma de apresentagdo, podem ser liquidos (ex:
alcodis), solidos (em pd para diluicdo em agua, ex: pastilhas de cloro) ou
gasosos (ex: gas de cloro).

O didéxido de cloro € um excelente sanificante, tem a caracteristica de
nao formar subprodutos da cloracdo, mas a sua relagao beneficio/custo, ainda
€ baixa. Dos produtos apresentados o mais utilizado atualmente, em fungao do
custo e da disponibilidade do produto € o hipoclorito de sddio que € o principio
ativo da agua sanitaria, produto que possui de 2 a 2,5% de teor de matéria
ativa. Ressalta-se que o hipoclorito de sddio € liquido e 0 manuseio do produto
requer cuidados especiais para evitarmos perdas, pelo vazamento na tampa do
frasco, pelo uso em excesso e do contato da pele com o produto, em fungao do
pH de suas solugbes. Por outro lado, o cloro gas, € de dificil manuseio,
exigindo para seu uso, equipamento especial e pessoal bem capacitado.
Atualmente o cloro gas ¢é utilizado apenas em grandes estagdes de tratamento
de agua para abastecimento publico. (ANDRADE, MACEDO, 1996).

lodéforos: Sao menos irritantes a pele e menos corrosivos aos metais
que o cloro ativo em baixa concentragao, estavel e de facil preparo. Diminui a
eficiéncia com a elevacéo do pH e podem alterar o sabor ou odor dos alimentos,
bem como manchar os materiais plasticos, possuem um custo superior ao do
cloro e ndo pode ser utilizado em temperaturas acima de 45°C. Sua acéo é
através de seu alto poder de penetracdo na parede celular, levando a ruptura
de proteinas. Usualmente utilizados em concentragdo de 30 a 50 ppm (partes
por milhées) por um tempo menor ou igual a 10 minutos (EVANGELISTA,
2000).

Compostos Quaternarios de Aménio: Sdo agentes tensoativos catidnicos
que apresentam uma atividade germicida mais relevante do que sua
capacidade de atuar como detergente. Os mecanismos de agao destes
compostos incluem: inibigdo enzimatica; desnaturacdo protéica; lesao
citoplasmatica com ruptura da parede celular (ANDRADE, MACEDO, 1996).

O acido peracético, também chamado de perdxido de acido acético ou
acido peroxiacético € outro agente sanitizante que tem sido utilizado com

bastante sucesso, principalmente nos EUA. E obtido pela reacdo do &cido



acético ou anidrido acético com o peréxido de hidrogénio. Sua eficiéncia é
semelhante ou superior a do hipoclorito de sédio (NASCIMENTO, 2002).

A Biguanida ou Clorhexidina € um sanificante com amplo espectro de
acao, na area alimenticia, recomenda-se a concentragao de uso em 0,30%
(200 — 600 ppm), ele tem corrosividade baixa/ nula e é de facil enxague. Em
seu mecanismo de agao ocorre a ruptura da Célula e sua acao residual € boa e
reativa com matéria organica baixa. Ele € o menos afetado pela dureza da
agua (QUARENTEI, 2011).

Quadro 1 - Espectro antimicrobiano e caracteristicas dos agentes
quimicos para a sanitizacao
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- nenhuma atividade antimicrobiana ou insuficiente
** Nao é “permitido” nas mediagdes onde se manipulam alimentos.
Fonte: Autoria prépria.

VANTAGENS E DESVANTAGENS DOS SANIFICANTES QUIMICOS
Compostos clorados

Vantagens:

- Tem largo espectro bacteriano;

- Efetivo contra esporos, fungos, bacteridfagos e determinados tipos de virus;
- De grande aplicagao no tratamento de agua;

- Sua agao nao € anulada pelo ataque da agua dura;



- Relativamente barato;

- Agem rapidamente;

- De facil preparo e aplicacéao;

- Concentracgdes facilmente determinadas;

- Os equipamentos n&o necessitam ser rinsados apos a sanitizacao;

Desvantagens:

- E corrosivo (ataca borrachas removendo seu carbono);

- Tem pouca agao sobre pH elevado (maior de 5); s6 atua em pH menor que 5;
- E de pouca agdo em presenga de matéria organica;

- Pode produzir irritacdo da pele dos operadores;

- Podem provocar odores indesejaveis;

- Precipitam em agua contendo ferro; agcao sanitizante afetada com a presenca
de cobre, niquel e cromo na agua;

- Instaveis ao armazenamento;

- Incompativel com qualquer tipo de tensoativo;

Compostos iodados

Vantagens:

-Soluvel em H20;

-Boas propriedades de uma ectagao, penetragao e disperséo;
-Menos corrosivos;

-Mais eficazes contra virus.

Desvantagens:

- Baixa atividade quando o pH ¢é alto (pH 6timo 2-4);
- Em temperatura acima de 43°C sublimam;

- Causam sabores estranhos;

- Podem colorir plastico e borracha;

- Pouco eficazes contra esporos

Compostos de Aménio Quaternario

Vantagens:

- Inodoros, incolores, ndo corrosivos e nao irritantes;
- Estaveis a temperatura ambiente e a quente;

- Ativo em ampla faixa de pH (melhor acima de 6,0);
- Soluveis em H20;

- Eficazes contra bactérias G+;

- Estaveis durante o armazenamento.

Desvantagens:

- Pouco eficientes contra coliformes, psicrotréficos e fungos;



- Atividade reduzida na presenga de Ca, Mg e Fe;
- Ineficiente contra esporos;

- Espumas e sabores estranhos em laticinios;

- Mais caros que clorados.

Acido paracético

Vantagens:

- Excelente acéo sanitizante;

- Excelente atividade antimicrobiana e largo espectro de acao (células
vegetativas, fungos, esporos e virus);

- Baixo efeito residual e toxicidade;

- Concentracgao facilmente determinada;

- Seguro para o uso em filtros de éster-celulose, usados nas cervejarias;
- Age em baixas temperaturas;

- Nao corante e nao afetado pela dureza da agua;

- Nao espumante dentro das concentracdes de uso recomendadas;

- Nao requer enxague da superficie;

- Baixa concentragéo de uso e praticamente inodoro na forma diluida;

Desvantagens:

- Irritante a pele;

- Baixa estabilidade a estocagem;

- Requer cuidados ao manuseio;

- Concentrado tem odor pungente de vinagre, além de ser incompativel com
acidos e alcalis concentrados, borrachas naturais e sintéticas;

Peréxido de hidrogénio

Vantagens:

- Apresenta baixa toxicidade;
- Baixo efeito residual;

- Nao requer enxague;

Desvantagens:

- Corrosivo para cobre, zinco e bronze;

- Baixas temperaturas requerem longo tempo de contato; temperatura ideal de
40°C;

- Requer controle de oxigénio ativo na utilizagao;

- Requer precaug¢ao no manuseio e dosagem,;

- Baixa estabilidade na estocagem; (Evangelista, 2003).

Todos os manipuladores de alimentos precisam conhecer informagdes

sobre a pratica de medidas de higiene que devem ser utilizadas para evitar a
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contaminagdo quimica, fisica ou microbioldgica, ou por outras substancias
indesejaveis. (RAMOS; SPINDOLA, 2006)

Segundo a ANVISA, os manipuladores de alimentos devem seguir as
seguintes etapas para a higiene e antissepsia das maos: Umedecer as maos e
antebragos com agua; colocar sab&o antisséptico sobre as méos umidas; o
sabao antisséptico é utilizado em saboneteiras dosadoras; ensaboar as maos
por 20 segundos no minimo; enxaguar as maos e antebragcos em agua
corrente; enxugar as méaos e antebragos com papel toalha branco nao reciclado.

Para realizar uma higiene satisfatéria, € necessario que a agua esteja
em condi¢gdes adequadas para tais procedimentos. A agua deve ser de boa
qualidade, ou seja, livre de microrganismos perigosos, sem cheiro,
transparentes e sem gosto.

Nao devem ser aplicados nas maos sabdes e detergentes registrados na
Anvisa/MS como saneantes, de acordo com a Lei 6.360, uma vez que seu uso
€ destinado a objetos e superficies inanimadas. Na aquisicdo de produtos
destinados a higienizagdo das maos deve-se verificar se estes estdo
registrados na Anvisa/MS, atendendo as exigéncias especificas para cada
produto (BRASIL, 2007).

Segundo Ungar (1998) anualmente até 100 milhdes de individuos no
mundo contraem enfermidades transmitidas por alimentos (ETAs), decorrentes

do consumo de alimentos e agua contaminados.

Quadro 2 - Indicadores de doencgas, agente transmissor, contaminagao,

sintomas e alimentos envolvidos nos aspectos operacionais.

Contaminagao Diarréia, dores

E SALMONELOSE =« SALMONELA : cruzada, . abdominais = Carnes, Aves, Ovos, E
. . SP . cozimento = vomitos, febre, = Leite e seus derivados. *
. : : inadequado i desidratagdo, = .
H H . = dores de cabeca = H
HIL L L L I e O
. . = Manipuladores = Disenteria, febre, = .
. . : commaos  » vOmito, mal estar, s Alimentos com alto teor &
. FEBRE : SALMONELA : contaminadas, =  septicemia, & de proteina, salada &
H TOFOIDE . TIPY . agua sem . hipotensao, * crua, leite, crustaceos, 3
H H - tratamento. - choque % . alimentos manipulados H

-----------------------------------------------------------------------------------------
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E : : endotoxico e : sem reaquecimento
H H H . H adeq_uado.
T e T T L L L L L L T L L L L L LTI L
- . Manipular . .

INTOXICA-CAO = STAPHILO- = alimentos pés- = Vémitos e = Carne e frango cozido,

POR H COCuUs ' preparados com & nauseas,raras presunto, batata, e
STAPHILO- & AUREUS » asmaos, tossire 1 diarréiassem § salada de batata, leite,
COocCus H » espirrar sobre 1 febre. = queijo, tortas e cremes.

alimentos

Nauseas, visdo

produtos animais
crus e cozido,
maos

molho de carne e feijao
cozido.

H - Alimentos » dupla, vertigens, & Alimentos enlatados,

H » enlatados com 1 perda de reflexos, = peixe defumado,
BOTULISMO = CLOSTRIDIUM = processamento = dificuldade de = alimentos fermentados,

= BOTULINUM = térmicos :  deglutir e falar, = alimentos

E E inadequados, = paralisia = acondicionados com

. * embutidos forade *  respiratériae * Oleo, conserva caseira

H H refrigeragéo * morte, intoxicagéo =

H H H botulinico. H
e I I e T
INTOXICA-CAO = Carnes e aves, = .
ALIMENTAR H caixa de papeldo = H
POR * CLOSTRIDIUM e hortaligas, % Dores abdominais, & Carne cozida exposta a
CLOSTRI-DIUM § PERFIGENS contaminagdo 1 diarréia e colicas 1 temperatura ambiente
PERFIGENS H cruzada, em H = ou resfriada lentamente,

Caixa de papelao,

. hortalica que = .
GASTROENTERI = BACILLUS contaminam as Nauseas, :  Arroz cozido ou frito,
TE POR E CEREUS superficiesda = espasmos . pudins, molhos,
BACILLUS . cozinha, * abdominais, = produtos a base de
CEREUS H contaminagdo %1 diarréia aquosa. *  cereais, carnes pré-
H cruzada através 1 H preparadas.
. M das maos. H H
T L T e T T T e I T T e
SHIGELOSE * SHIGELA SP * Manipuladores * Dores abdominais, =
DESINTERIA H ' com maos » febre, vOmitos, = Leite, feijao, batata,
BACILAR H » contaminadas, » diarréia contendo i peixe, camarao, peru,
H » agua » pusesangue, etc.
. = contaminada. = colica e mal estar. =
H H * Nauseas, diarréia, 1
COLERA H IBRIAO » Aguandotratada, & cdlicas, olheiras, = Alimentos preparados
: CHOLERAE =& contaminagdo = pelepegajosae i com dagua ndo tratada,
. . cruzada. . fria, face = vegetais crus, alimentos
. . = envelhecida, sede = Umidos, pescados crus,
. . * intensa, tontura, =

Fonte: (RAMOS; SPINDOLA, 2006)

RESULTADOS E DISCUSSAO

A literatura brasileira vem demonstrando que o perfil higiénico-sanitario
dos manipuladores de alimentos tem se mostrado, muitas vezes, inaceitavel
quanto a contaminagdo microbiana encontrada em diversos sitios anatémicos.
Microrganismos como  estafilococos coagulase positiva, coliformes
termotolerantes e aerdbios mesodfilos tém sido frequentemente isolados das
maos dos manipuladores de alimentos (OLIVEIRA et al., 2003).

Com base nas exigéncias, existem algumas alternativas para o uso de

sanificantes na industria de alimentos. Basicamente, as op¢des de produtos ou

12



procedimentos poderiam ser subdivididas em dois grupos, as a¢des ou agentes
fisicos e as agdes ou agentes quimicos. A acéo fisica utilizada na limpeza se
adere através de agoes fisicas como varrer, escovar, esfregar dentre outras, ja
os agentes fisicos empregados na desinfecgao utilizam o calor na forma de
vapor ou agua aquecida s&o 6timos para a eliminagado dos patogénicos, porém
podem danificar a matéria-prima dos alimentos.

Os agentes quimicos utilizados para a limpeza sdo os agentes alcalinos
e 0s agentes acidos, para a desinfecgado, os mais utilizados pelas industrias
sdo os compostos de cloro (gas cloro, hipoclorito de soédio ou calcio, compostos
organicos de cloro e dioxido de cloro), compostos de iodo organico (iodéforos),
compostos de ambnia quaternaria, compostos acido anibnicos, acido
peracético e biguanidas poliméricas. Estes compostos séo eficazes para
combater grande parte das bactérias, esporos e fungos presentes nos
alimentos, em geral, dependera do tipo de alimento ou superficie, concentragéo
do uso dos componentes, tempo de contato, temperatura, pH da solugéao,

dureza da agua e espécie dos microrganismos.

CONSIDERAGOES FINAIS

Através da analise da literatura citada € possivel observar que a
utilizacdo de sanitizantes possui variagbes de acordo com o tipo de amostra,
espécie do microrganismo e o grau de contaminagdo. Deve-se levar em
consideragao para a escolha correta dos sanitizantes fatores como, a qualidade
da agua, do ar, estabilidade do produto aos diversos fatores envolvidos,
facilidade de manuseio, vantagens e desvantagens dos agentes fisicos e
quimicos empregados no controle higiénico-sanitario dos alimentos,
equipamentos, utensilios bem como na anti-sepsia das maos dos

manipuladores de alimentos.
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