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Sanitizacdo é a acdo de reduzir, ou eliminar completamente, a presenca de microrganismos de
importancia higiénico-sanitaria em superficies. A sanitizacdo pode ser conseguida, por meios fisicos
e quimicos. O objetivo deste trabalho foi avaliar qual melhor sanitizante e método de sanitizacéo a
ser aplicados a frutas e hortalicas com o propdsito de se reduzir a carga microbiana. As analises foram
realizadas no Laboratério de Microbiologia LAMICRO/UFGD, onde foram analisados trés alimentos
(Couve - Brassica oleracea, Tomate - Solanum lycopersicum e Maca - Malus sp) submetidos ao
tratamento trés diferentes sanitizantes (Dicloroisocianurato de Sédio Dihidratado-Sumaveg 6,69/L;
Hipoclorito de sédio 8 mL/L; Acido acético 4,0%) por 15 minutos. Apds este periodo, foram
realizadas analises microscopicas nos trés alimentos tratados para verificar se houve reducéo da carga
microbiana nos alimentos submetidos a acdo dos sanitizantes. As frutas e hortalicas sem tratamento
foram utilizadas como controle. Foi aplicado o método Swab para a coleta das amostras e transferidas
para placas contendo o meio Plate Count Agar (PCA) para a contagem padrdo de bactérias e Baird-
Parker (BP) como meio seletivo para Staphylococcus aureus. As placas contendo 0s meios inoculados
foram incubadas em estufa de incubacgdo a 35°C, por 48 horas. Apds este periodo, as placas foram
retiradas da estufa para observacdo dos resultados obtidos. A couve foi o alimento com maior
contaminac&o inicial (sem tratamento) por apresentar alto crescimento microbiano tanto no meio BP
quanto no PCA. Pelos resultados obtidos foi possivel observar a eficiéncia dos sanitizantes. O
sumaveg foi o sanificante que apresentou melhor eficiéncia nos trés alimentos e em ambos 0s meios,
eliminando completamente os microrganismos tanto do PCA quanto no BP. Por sua vez, o acido
acetico ndo conseguiu destruir e inibir o crescimento de Staphylococcus aureus no tomate e nem na
maca. Pode-se concluir que uma boa higienizacdo favorece para uma melhor qualidade do produto
promovendo uma descontaminacao por bactérias patogénicas e ndo patogénicas. Deve- se levar em
consideracdo a escolha correta dos sanificantes de acordo com o tipo de alimento e o seu grau de
contaminag&o para obtencdo da eficiéncia esperada.
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