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Resumo:

Atualmente o cloro é um dos principais agentes sanitizantes de uso domestico utilizados na sanitização 
de alfaces, no entanto, o mesmo pode se oxidar incompletamente com materiais orgânicos, levando à 
formação de produtos indesejáveis, como o clorofórmio (CHCl3) e outros trihalometanos, que se 
suspeita serem potencialmente carcinogênicos (MORETTI, 2006). Portanto, o objetivo deste trabalho foi 
avaliar o efeito da aplicação de ozônio como substituto ao uso do hipoclorito de sódio na sanitização em 
alfaces e a vida-de-prateleira das mesmas. Para isto foi realizado um experimento em aula prática 
abordando as formas corretas de sanitização de folhas de alface, bem como as outras formas que são 
observadas no cotidiano. O experimento foi dividido em quatro tratamentos relativos as formas de 
sanitização: T1 - imersão em solução de hipoclorito de sódio, contendo 200 mg/L de cloro ativo, durante 
15 minutos; T2 - imersão em água destilada com aplicação de ozônio, durante 12 minutos; T3 - imersão 
em solução contendo 0,8% de vinagre (V/V), durante 15 minutos e T4 - imersão em água destilada por 
15 minutos (controle). Concluído os tratamentos, as alfaces foram secadas e colocadas em bandejas 
plásticas cobertas com filme de PVC, em duplicata. As amostras embaladas foram armazenadas em 
refrigerador a 8ºC. A análise de vida de prateleira da alface foi feita por 10 dias, verificando a cada 24h a 
sua aparência, o aparecimento de indícios de deterioração e murchamento. Ao sinal dos primeiros 
aparecimentos de perda das suas principais características, foi anotado o tempo e considerado com o dia 
anterior, sendo o tempo máximo de vida de prateleira. De acordo com o presente estudo observou-se que 
apesar do cloro ser um agente sanitizante bem aceito e efetivo, o mesmo afetou a aparência do produto 
durante o armazenamento. Da mesma forma, o ozônio apesar de surgir como uma alternativa ao cloro, 
efetiva para o controle de micro-organismos também afetou de forma perceptível e mais intensa que o 
cloro na aparência das folhas. Por outro lado, a imersão em água resultou em folhas com aparência de 
frescas por mais tempo, no entanto, não é a forma adequada de controle de micro-organismos, assim 
como o uso do vinagre que também não é efetivo e ainda afetou de forma negativa na aparência do 
produto durante o armazenamento.
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AVALIAÇÃO DO OZÔNIO COMO SANITIZANTE ALTERNATIVO AO USO DO 
CLORO NA DESINFECÇÃO DA ALFACE  

 
1. INTRODUÇÃO  

A alface (Lactuca sativa L.) é a hortaliça folhosa mais consumida no país, 
sendo fonte de fibras, sais minerais e vitaminas para a dieta (KATAYAMA, 1993). 
Entre as variedades de alface cultivadas, há a alface solta crespa com folhas 
grandes e crespas, textura macia, consistente, com coloração verde ou roxa e que 
destaca-se por sua popularidade e baixo custo. 

No entanto sua vida útil é reduzida principalmente por alterações enzimáticas 
e microbiológicas. No caso dos vegetais frescos em geral, a contaminação por 
microrganismos patogênicos pode ocorrer em diferentes fases (CRUZ et al., 2006). 
Na fase de produção agrícola, a contaminação pode ter origem no solo 
contaminado, na água de irrigação contaminada, no adubo orgânico, nos 
excrementos de animais, entre outros. Na colheita e no processamento, a 
contaminação pode ocorrer de forma cruzada entre os operadores, contêineres, 
equipamentos e durante o transporte (CRUZ et al., 2006). Já na fase de 
comercialização, os microrganismos presentes no vegetal embalado podem 
multiplicar-se e, dependendo do tempo e da temperatura de conservação, podem 
atingir níveis que comprometem a qualidade do produto e/ou integridade física do 
consumidor (GOPAL et al., 2010).  
 No Brasil, grande parte da alface oferecida é comercializada em caixas de 
madeira, com capacidade de 12 unidades para americana e de 24 a 60 para crespa 
e demais tipos. Praticamente não se empregam sistemas de refrigeração para 
manter a qualidade da alface, desde a colheita até o consumidor final (HENRIQUE, 
C.M et al., 2012). Desta forma, as condições ambientais aliadas as características 
desta folhosa podem propiciar a sua deterioração, reduzindo a vida de prateleira e 
em podendo se um veículo de transmissão de patógenos (VIEITES et al., 2004) 

Desta forma, a sanitização é uma etapa necessária para reduzir a carga 
microbiana dos alimentos crus e garantir a segurança do seu consumo. Atualmente 
o cloro é um dos principais agentes sanitizantes de uso domestico utilizados na 
sanitização de alfaces, no entanto,  o mesmo pode se oxidar incompletamente com 
materiais orgânicos, levando à formação de produtos indesejáveis, como o 
clorofórmio (CHCl3) e outros trihalometanos, que se suspeita serem potencialmente 
carcinogênicos (MORETTI, 2006). Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o 
efeito da aplicação de ozônio como substituto ao uso do hipoclorito de sódio na 
sanitização em alfaces e a vida-de-prateleira das mesmas. 
 
 
2. METODOLOGIA  

 
 O experimento foi realizado no laboratório de microbiologia da Universidade 
Federal do Pampa ± UNIPAMPA, campus Itaqui, como parte das dinâmicas 
adotadas em aulas práticas do componente Microbiologia de Alimentos.  

A alface crespa foi adquirida no comércio local de Itaqui, RS. Para obtenção 
das amostras de trabalho e execução dos ensaios realizou-se uma seleção e 



 

separação das folhas sadias e uniformes e enxaguou-as em água corrente para 
utilizar nas etapas posteriores. 
 Foram usadas 50 g de alface para cada tratamento. O experimento foi 
dividido em quatro tratamentos relativos as formas de sanitização: T1 ± imersão em 
solução de hipoclorito de sódio, contendo 200 mg/L de cloro ativo, durante 15 
minutos; T2 ± imersão em água destilada com aplicação de ozônio, durante 12 
minutos; T3 ± imersão em solução contendo 0,8% de vinagre (V/V), durante 15 
minutos e T4 ± imersão em água destilada por 15 minutos (controle).  
 Após os tratamentos, as alfaces foram secadas e colocadas em bandejas 
plásticas cobertas com filme de PVC, em duplicata. As amostras embaladas foram 
armazenadas em refrigerador a 8ºC. 
 A análise de vida de prateleira da alface foi feita por 10 dias, verificando a 
cada 24h a sua aparência, o aparecimento de indícios de deterioração e 
murchamento. Ao sinal dos primeiros aparecimentos de perda das suas principais 
características, foi anotado o tempo e considerado com o dia anterior, sendo o 
tempo máximo de vida de prateleira. 
 
 
3. RESULTADOS e DISCUSSÃO  
 
 As amostras da alface crespa foram analisadas durante os 10 dias de 
armazenagem. Até o terceiro dia, as amostras aparentavam-se frescas e bem 
conservadas. A partir do quarto dia, a sanitização feita por vinagre e cloro, 
apresentaram certo ressecamento nas folhas. Enquanto que as sanitizadas com 
com ozônio apresentaram manchas vermelhas e sinais de danos aos tecidos 
decorrentes provavelmente de atividade enzimática, sendo descartadas, enquanto 
as tratadas com água destilada permaneceram com aparência fresca.  
 A partir do sexto dia foram descartadas as amostras de cloro e vinagre, pois 
apresentavam sinais de fermentação e decomposição, com as folhas visivelmente 
murchas e enquanto o tratamento com vinagre aparentava-se ressecadas.  
 Observou-se, então, que no oitavo dia a única amostra que restara ainda em 
boas condições de armazenamento em relação as demais amostras foi a sanitização 
de água destilada.  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

FIGURA 1. Dias de armazenamento das amostras das alfaces sanitizadas até o 
oitavo dia. 
 
 O presente estudo mostrou que a vida-de-prateleira é o período de tempo 
decorrido, no caso, da conservação do alimento e suas características de qualidades 
próprias para o consumo. No tempo de estocagem devem ser considerados alguns 
danos que interferem no tempo de armazenagem do alimento, tais como: 
contaminação microbiana, oxidação, hidrolise e reversão de gorduras, oxidação de 
pigmentos, reações de escurecimento não enzimático, umidade, atividade 
enzimática, etc. Estas alterações no alimento caracterizam o aspecto desagradável 
na cor, textura, odor e sabor. Por exemplo, as reações enzimáticas produzem 
DOWHUDo}HV�VHQVRULDLV��FRPR�³RII-IODYRU´��DURPDV�HVWUDQKRV���GHVFRORUDomR�H�SHUGD�GH�
firmeza. (WILEY, R.C., 1997).  
 Sabendo-se de tais fatos, os atributos que levaram a degradação das alfaces, 
provavelmente não sejam devido às ações de microrganismos, podendo estar 
associados a alterações osmóticas e acidez, devido ao emprego de agentes 
quimicos.  

 
 
4. CONSIDERAÇÕES FINAIS  
 
 De acordo com o presente estudo observou-se que apesar do cloro ser um 
agente sanitizante bem aceito e efetivo, o mesmo afetou a aparência do produto 
durante o armazenamento. Da mesma forma, o ozônio apesar de surgir como uma 
alternativa ao cloro, efetiva para o controle de micro-organismos também afetou de 
forma perceptível e mais intensa que o cloro na aparência das folhas. Por outro lado, 
a imersão em água resultou em folhas com aparência de frescas por mais tempo, no 
entanto, não é a forma adequada de controle de micro-organismos, assim como o 
uso do vinagre que também não é efetivo e ainda afetou de forma negativa na 
aparência do produto durante o armazenamento. 
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