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APRESENTAÇÃO 

 

Uma alimentação de qualidade carrega a compreensão de que aliados à 

quantidade, adequação e acesso, um alimento precisa ser seguro para consumo do 

ponto de vista da inocuidade, carregando a garantia de que esse esteja livre de 

micro-organismos que possam causar doenças e trazer prejuízos à saúde.  

Embora os cuidados com a higiene não sejam algo novo, a segurança dos 

alimentos ainda persiste como um dos principais problemas globais de saúde 

pública e tem demandado um esforço constante de vários setores ao longo da cadeia 

produtiva. As doenças de origem alimentar (DOAs) ainda são responsáveis por 

óbitos e adoecimentos evitáveis, em que o cumprimento de requisitos básicos de 

higiene poderiam garantir um alimento apto para consumo, principalmente 

daqueles produtos que são consumidos crus, como frutas e hortaliças.  

Diante de tantos desafios, a comunidade científica, autoridades em segurança 

de alimentos e os profissionais do setor buscam incessantemente diretrizes e 

orientações capazes de diminuir os riscos para o consumidor, incluindo os cuidados 

com a chegada do produto nos domicílios, os quais têm sido apontados como um dos 

principais locais de incidência das DOAs.  

Nesse contexto, este livro traz, em dois capítulos, uma revisão da literatura 

sobre temas relacionados aos aspectos higiênicos que interferem na segurança do 

consumo de frutas e hortaliças, abordando aspectos relacionados aos pontos de 

riscos da cadeia, principais bactérias patogênicas associadas aos surtos notificados, 

sintomas, período de incubação, legislação vigente e por fim, recomendações de 

limpeza e sanitização dos produtos na chegada ao seu destino final: Nossa casa.  
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CAPÍTULO I 

FATORES QUE CONTRIBUEM PARA A CONTAMINAÇÃO DE 
FRUTAS E HORTALIÇAS POR BACTÉRIAS PATOGÊNICAS 

DOI: 10.51859/amplla.asf566.1121-1 

Keciane da Conceição Ferreira ¹ 
Derlani da Silva Soares ¹ 

Gleice Ferreira da Costa da Cruz ¹ 
Glaucia Ferreira da Costa da Cruz ¹ 

Simone Kelly Rodrigues Lima 2 

¹ Graduanda do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos. Instituto Federal de Educação, Ciência e 
Tecnologia do Maranhão – IFMA/Campus Bacabal 
² Mestra em Alimentos e Nutrição. Docente do Curso de Tecnologia de Alimentos. Instituto Federal 
de Educação, Ciência e Tecnologia do Maranhão - IFMA/Campus Bacabal 

RESUMO 

As doenças de origem alimentar são caracterizadas pela ingestão de alimentos e/ou 
água, com a presença de contaminantes (químicos, físicos ou biológicos) que chegam 
até o organismo e afetam a saúde de forma individual ou em grupo. Entre os 
principais causadores dessas doenças, destacam-se os micro-organismos e suas 
toxinas, que podem contaminar os alimentos durante toda a cadeia produtiva, 
podendo chegar ao consumidor principalmente quando os processos de 
manipulação e higiene são realizados de forma inadequada. A preocupação com os 
processos higiênicos merece especial atenção quando os alimentos são para 
consumo in natura, como ocorre habitualmente com frutas e hortaliças. Comumente 
são relatados a presença de contaminação desses alimentos por bactérias 
patogênicas, especialmente Salmonella spp., Listeria spp., Escherichia coli 
e  estafilococos aureus. Desta forma, esta pesquisa buscou identificar os principais 
fatores que contribuem para a contaminação de frutas e hortaliças nas diferentes 
fases da cadeia produtiva por meio de um estudo de revisão, com foco nas bactérias 
patogênicas.  As informações reunidas contemplam ainda uma discussão sobre a 
legislação vigente sobre o tema e sua importância para o fornecimento de um 
alimento seguro para consumo. 

Palavras-chave: Frutas e hortaliças. Segurança dos alimentos. Bactérias 

patogênicas. 

1. INTRODUÇÃO

As temáticas que abordam a segurança dos alimentos vem sendo alvo 

frequente de discussões no âmbito nacional e internacional, pois estão diretamente 
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relacionadas à saúde pública. O termo segurança dos alimentos refere-se à garantia 

de que o alimento disponibilizado não causará nenhum efeito adverso à saúde do 

consumidor. Assim, o alimento é considerado seguro ou inócuo quando ocorre a 

implementação de um conjunto de medidas, realizadas durante toda cadeia 

produtiva, com o objetivo de aumentar a qualidade dos alimentos e evitar a entrada 

de qualquer perigo capaz de provocar danos aos consumidores (BREGOLIN, 2018). 

Desta forma, entende-se que a chamada inocuidade dos alimentos trata da 

incapacidade dos mesmos funcionarem como possíveis transmissores de perigos 

que resultam em doenças de origem alimentar (DOA). De acordo com o Ministério 

da Saúde (MS), entre os anos de 2008 a 2018 foram registrados no Brasil, 6.809 

casos de surtos de doenças alimentares, que ocasionaram 99 óbitos e deixaram 

120.584 doentes. As regiões que apresentaram maior número de casos foram o 

sudeste e nordeste com 41,62% e 23,68% do total de casos, respectivamente 

(SOUZA, 2019).     

As doenças de origem alimentar são caracterizadas pela ingestão de 

alimentos e/ou água, com a presença de contaminantes (químicos, físicos ou 

biológicos) que chegam até o organismo e afetam a saúde de forma individual ou em 

grupo. De acordo Melo et al (2018) atualmente são conhecidas mais 250 doenças 

alimentares que provocam graves problemas de saúde.  

Dentre os principais causadores dessas doenças, destacam-se as bactérias 

patogênicas e suas toxinas, que podem contaminar os alimentos em qualquer fase 

da cadeia produtiva, principalmente nos processos de manipulação, quando a 

higienização é realizada de modo inadequado e torna-se ineficaz (GANGLIONE, 

2015). Os cuidados nessas etapas devem ser ainda maiores com os alimentos 

consumidos in natura, como as frutas e hortaliças, considerando também que estes 

produtos obtiveram um grande aumento no consumo, em virtude do maior 

conhecimento sobre qualidade e da constante busca da sociedade moderna por 

hábitos alimentares mais saudáveis (Da SILVA et al, 2019). 

Entre os agentes biológicos mais comuns em frutas e hortaliças, as bactérias 

patogênicas são as que mais se sobressaem, especialmente a Salmonella spp., 

Listeria  spp., Escherichia coli e estafilococos aureus. A presença desses micro-

organismos nos vegetais sofre influência de vários fatores, porém está fortemente 

relacionada às condições higiênico-sanitárias impróprias durante a produção e 
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distribuição desses alimentos. Segundo a Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA) a Salmonela é uma das principais responsáveis pelo aumento dos surtos 

de doenças alimentares. A ocorrência desta bactéria em frutas e hortaliças indica 

que houve má higienização desses alimentos ou falta de hábitos higiênicos dos 

manipuladores. O consumo de alimentos contaminados por Salmonella provoca 

sintomas como diarreia, febre, calafrios e dor abdominal (BERTOLINO, 2010). 

 Estas consequências danosas à saúde e a maior incidência de doenças de 

origem alimentar reforçam a necessidade da implementação correta das medidas de 

controle e fiscalização, visando reduzir os riscos de contaminação dos alimentos, 

principalmente dos vegetais. A ANVISA, através do Ministério da Saúde (MS), 

estabelece resoluções nas quais estão descritos os procedimentos que devem ser 

implantados pelos estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos 

com destaque a RDC N° 216 de 2004 , que dispões sobre a elaboração do checklist 

(lista de verificação) das Boas Práticas de Fabricação (BPF), não dispensando 

especial atenção aos requisitos básicos para os Procedimentos Operacionais 

Padronizados (POP) e para a Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle 

(APPCC). Estas medidas, quando adotadas em conjunto, reduzem significativamente 

o risco de contaminação aumentando a qualidade dos alimentos (OBARA, 2018). 

Diante dos fatos mencionados, fica evidente a importância da adoção de 

práticas higiênicas corretas, capazes de minimizar a contaminação por 

microorganismos patogênicos durante a produção de alimentos consumidos in 

natura 

2. SEGURANÇA DOS ALIMENTOS  

Nos últimos anos, a alimentação tornou- se uma das grandes preocupações 

em todo o mundo, uma vez que este tema tem gerado vários desafios em virtude da 

necessidade de adequação ao constante crescimento da população mundial e a 

produção de alimentos. Em países como o Brasil, a preocupação é maior, pois 

existem milhões de pessoas famintas, para as quais, os quesitos relacionados a 

quantidade muitas vezes se sobrepõem aos quesitos de qualidade para os alimentos 

disponíveis para consumo. Assim, a segurança dos alimentos deve ser observada por 

todos os envolvidos ao longo da cadeia de produção, comercialização e consumo, 
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pois a ausência da segurança alimentar pode gerar consequências danosas ao 

consumidor final (SANTOS et al., 2019). 

Desta forma, a segurança dos alimentos, tem gerado quadros preocupantes 

em termos de economia e saúde pública, afetando diretamente o setor alimentício. 

De modo geral, esse termo define uma alimentação livre ou isenta de qualquer tipo 

de riscos para a saúde, porém, o número crescente de alimentos contaminados, 

transformou a segurança dos alimentos em um alvo frequente de debates que 

abordam diversas áreas e interesses de um país (BIANCHINI et al., 2013). 

O conceito de segurança dos alimentos envolve uma série de medidas que 

objetivam proporcionar maior qualidade aos produtos, além de controlar a entrada 

de qualquer agente que possa oferecer perigo à saúde ou integridade física do 

consumidor. Assim, o alimento será considerado seguro quando houver um controle 

sobre todas as etapas da cadeia produtiva, incluindo os processos que ocorrem 

desde o campo (pré-colheita) até a chegada do produto final na mesa do consumidor 

(VINHOLIS e AZEVEDO, 2002).  

É importante salientar que o termo “Alimento Seguro” ainda não possui uma 

definição clara e universalmente aceita, pois trata-se de um termo bastante relativo, 

que associa o risco em um nível aceitável a uma população ou grupo específico.  De 

modo geral o alimento seguro ou inócuo é aquele que possuem níveis aceitáveis ou 

é livre de contaminantes, sejam eles de ordem física, química ou biológica, sendo 

incapaz de oferecer qualquer tipo de risco ou danos à saúde. Desta forma, a 

inocuidade dos alimentos está relacionada à incapacidade dos mesmos atuarem 

como agentes transmissores de perigos que geram potenciais causadores de 

Doenças Vinculadas a Alimentos (DVA's). Esta inocuidade precisa ser reafirmada 

com utilização de medidas de fiscalização, regulamentação e educação de modo 

integrado e eficiente   em toda cadeia produtiva de alimentos (SÃO JOSÉ, 2017). 

 Neste contexto, novos desafios têm surgido para a segurança dos alimentos, 

estes decorrem da adaptação dos micro-organismos aos mecanismos de proteção 

mais convencionais e as novas tecnologias juntamente com as variações ecológicas 

e o aumento mundial do comércio de alimentos. Além disso, essas questões 

desafiadoras também são resultantes dos novos hábitos alimentares, provenientes 

de consumidores cada vez mais conscientes, com o conhecimento que a segurança 

dos alimentos e os sistemas que as impulsionam deve ser implantada em âmbito 
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nacional e global. Diante disso, a Organização Mundial da Saúde (OMS) tem alertado 

sobre a importância de se reduzir a contaminação de alimentos por agentes 

biológicos capazes de causar doenças (SPERS, 2003). 

3. FRUTAS E HORTALIÇAS NO CONTEXTO DAS DOENÇAS DE 

ORIGEM ALIMENTAR - DOA'S 

A contaminação microbiológica dos alimentos pode ocorrer durante todas as 

etapas de produção e distribuição dos alimentos. A preocupação é maior em 

relação  aos alimentos que não serão submetidos a nenhum tipo cocção ou 

processamento, como é caso das frutas e hortaliças consumidos in natura, cuja a 

grande quantidade de nutrientes e elevada atividade de água é fator determinante 

para a proliferação de micro organismos (MARINHO et al., 2015). 

Atualmente são conhecidos diversos tipos de doenças alimentares, em sua 

maioria ocasionada por microorganismos patogênicos. Estes, são capazes de 

ocasionar grandes perdas para o produtor ou fabricantes de alimentos e graves 

problemas de saúde pública. Os surtos ocasionados por doenças vinculadas a 

alimentos podem ocorrer após o consumo do alimento contaminado por 

microorganismos patogênicos ou suas toxinas, quando uma ou mais pessoas 

apresentam os mesmos sintomas. Dentre os sintomas mais comuns das DOA's estão 

diarreia, dor de estômago, náuseas, vômitos e em alguns casos febre ( OLIVEIRA et 

al., 2010). 

Para garantir a segurança e a qualidade desses alimentos é preciso que todas 

as etapas da cadeia produtiva sejam devidamente executadas dentro dos padrões de 

boas práticas de higiene,  pois caso haja uma falha em algumas destas etapas esses 

produtos podem ser contaminados. O contágio de frutas e hortaliças pode acontecer 

por meio do ambiente de produção, transporte, armazenamento ou manipulação 

inadequada. Muitos fatores contribuem para que os alimentos in natura  deixem de 

ser seguros para o consumo, dentre eles incluem: etapas pré-colheita e pós-colheita, 

uso de água contaminada para irrigação, adubação do solo com estercos, instalações 

deficientes, manipuladores portadores de microrganismo patogênicos, 

equipamentos e utensílios mal lavados, má higiene dos manipuladores e 

equipamentos de difícil higienização e manutenção (FERREIRA, 2006). 
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As etapas em que ocorrem os processos de manipulação e higienização, o 

transporte e comercialização são as mais preocupantes principalmente para as 

frutas e hortaliças que são consumidas comumente de forma natural. Esta 

preocupação está relacionada a falta de práticas higiênicas corretas e as frequentes 

mudanças conceituais e técnicas do controle higiênico-sanitário, pois tais 

modificações são provocados pelos novos conhecimentos relacionados aos 

microorganismo que causam doenças alimentares atrelado ao aparecimento 

constante de novas cepas microbianas que possuem grande adaptação aos métodos 

mais convencionais e antigos utilizados como mecanismos de proteção (SÃO JOSÉ et 

al., 2016). 

 Os dados divulgados pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), 

demonstram que os agentes biológicos são os principais causadores das doenças de 

origem alimentar, em especial, as bactérias patogênicas, que são responsáveis pela 

maioria surtos de doenças vinculadas à alimentos no Brasil apresentando cerca de 

63% dos casos.  

Assim, devido a grande diversificação das frutas e hortaliças é 

importantíssimo assegurar que tais alimentos sejam seguros, para isto, é necessário 

atentar para as condições de higiene, utilizando uma abordagem mais sistemática e 

proativa sobre este tema, objetivando   minimizar os riscos de contaminações, que 

podem ocorrer desde o campo até a mesa do consumidor (TONDO et al., 2015). 

As hortaliças apresentam em sua microbiota natural uma carga microbiana 

que provém do ambiente, sendo influenciada pela estrutura da planta, técnicas de 

cultivo, transporte e armazenamento (SANTAREM et al., 2012). 

Em uma pesquisa realizada em Juazeiro do Norte-CE no ano de 2017, em que 

foram realizadas análises bacteriológicas de 50 amostras de frutas e hortaliças em 

mercados de hortifrutis públicos e privados, foram observados presença de 

bactérias, com destaque para o Bacillus spp., Stapylococcus aureus, Escherichia coli 

e Klebsiella spp., detectados e isolados em todas as amostras. Cabe ressaltar que 

embora qualquer patógeno possa se tornar problema potencial em frutas e 

hortaliças, a Salmonella spp. assume relevância especial para a saúde pública 

(CORREIA et al, 2017).                         

A transmissão da bactéria Salmonella acontece pela ingestão de alimentos ou 

água contaminados. Trata-se, de uma disseminação fecal-oral, quando pessoas 
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infectadas entram em contato com alimentos sem a devida proteção, repassando o 

micro-organismo. Sua presença é comum em frutos como melão, alface e tomates 

(TEIXEIRA et al., 2013 ). Outro tipo de bactéria que também pode ser encontrada em 

frutas e hortaliças é a Listeria. Embora não seja muito observada no Brasil, essa 

bactéria fez várias vítimas nos Estados Unidos através do consumo de melão e maçãs 

caramelizadas. A infecção pode ser muitas vezes assintomática, no entanto os 

sintomas podem aparecer em crianças, gestantes, idosos e portadores de doenças 

crônicas, Os sintomas iniciais podem ser confundidos com os da gripe, uma vez que 

há febre, dor no corpo e calafrios (MENEZES et al, 2013). 

Frutas e hortaliças também podem ser contaminadas, antes do consumo, por 

outras bactérias como: Shigella spp., Campylobacter spp., Yersinia enterocolitica, 

Clostridium spp e Vibrio spp. As doenças causadas por esses microrganismos 

produzem principalmente sintomas como dores abdominais, vômitos frequentes, 

dor de cabeça, náuseas constantes, cansaço excessivo e febre (SOUSA , 2017). 

Diante disso é possível entender que a contaminação das frutas e hortaliças 

podem causar sérios danos à saúde da população, por esse motivo é de extrema 

importância que sejam tomados cuidados redobrados com a manipulação e os 

processos de higiene desses produtos com intuito de garantir um alimento seguro e 

consequentemente a saúde dos consumidores.  

4. LEGISLAÇÃO NACIONAL   

As boas práticas de fabricação (BPF), análise de perigo, pontos críticos de 

controle (APPCC) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS) são um 

conjunto de requisitos e análise crítica do ambiente de produção que se estende por 

toda a cadeia de fornecimento até o consumidor final, objetivando à redução dos 

perigos de infecção e intoxicação alimentar, seja ela aguda ou crônica 

(ROUGEMONT, 2007).   

Diante disso a ANVISA, instituiu algumas legislações que tratam sobre 

estas  medidas que devem ser tomadas a fim de garantir a qualidade e a segurança, 

reduzindo  o risco de  contaminação das frutas e hortaliças para consumo in natura, 

minimamente processadas ou processadas. Dentre  essas legislações podemos citar: 

I. A Resolução nº 352 de 23 de Dezembro de 2002, que dispõe sobre o 

Regulamento Técnico de Boas Práticas de Fabricação para Estabelecimentos 
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Produtores/Industrializadores de Frutas e ou Hortaliças em Conserva e objetiva 

estabelecer as instruções sequenciais para a realização de operações rotineiras e 

específicas na produção, armazenamento e transporte desses produtos (BRASIL, 

2003). 

II.  A RDC N°331 de 23 de dezembro de 2019 que trata sobre padrões 

microbiológicos dos alimentos e sua aplicação, que passaram  a vigorar em 

substituição a instrução Normativa MAPA/SARC Nº 12 de 29 de novembro de 2001. 

A  RDC N° 331, de 23 de dezembro de 2019, abrange toda cadeia produtiva, tratando 

dos padrões microbiológicos dos alimentos e a aplicação dos mesmos. Juntamente 

com a  Instrução Normativa nº 60, de 23 de dezembro de 2019,  estabelece os novos 

padrões microbiológicos de alimentos, com critérios que definem a aceitabilidade 

de um lote ou processo (BRASIL, 2019). Além disso, conforme ainda a RDC 

331/2019, a cadeia produtiva e os setores nela envolvidos são responsáveis por 

realizar avaliações periódicas, quanto  à adequação de processos para atendimento 

aos padrões e também determinar uma frequência das análises, assegurando que os 

alimentos atendam os padrões microbiológicos estabelecidos pela IN 60/2019, e 

estejam em conformidade com as boas práticas de fabricação (BPF) e outros 

programas de controle de qualidade como APPCC e POP (BRASIL, 2019). 

Entre as principais modificações observadas para frutas e hortaliças na nova 

legislação, especificamente nos padrões  microbiológicos apresentados na IN 

60/2019, destaca-se a substituição dos Coliformes 45° (abordados na  IN 

12/2001)  pela  pesquisa de Escherichia coli nas avaliações da frutas e 

hortaliças,  tendo em vista que este microrganismo é comumente associado a surtos 

de DVAs. De acordo com Souza (2019), entre 2008 a 2018 a E. Coli foi o agente 

etiológico mais detectado em surtos de doenças vinculadas à alimentos no Brasil 

apresentando 23,4 % do total dos casos. Vale ressaltar, que todas mudanças 

realizadas nesta legislação tem como objetivos atender as necessidades sanitárias 

em âmbito nacional e internacional. 

Portanto, assegurar a qualidade das frutas e hortaliças por meio das normas 

vigentes e trabalhar de forma eficiente são os principais pontos que irão influenciar 

na satisfação do cliente, dessa maneira, seja através de ações individuais ou coletivas 

é de extrema importância que sejam seguido a aplicação das normas para evitar 
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circunstâncias  que coloquem em risco à saúde através dos alimentos, buscando a 

promoção da segurança alimentar da população. 

 

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS  

Diante do exposto, ressalta-se que os processos higiênicos realizados de 

forma inadequada e a falta de práticas higiênicas dos manipuladores são os fatores 

que mais influenciam a contaminação por bactérias patogênicas, tendo em vista que 

as bactérias  mais comuns nesses alimentos indicam condições higiênico-sanitárias 

insatisfatória durante a cadeia produtiva, principalmente nas etapas de 

manipulação, higienização, transporte e comercialização destes produtos. 

Também recomenda-se fortemente a implementação de processos e práticas 

que objetivam reduzir o risco de contaminação durante a cadeia produtiva dos 

vegetais, pois é certo que a adoção das BPF, POP e APPCC, proporcionaram maior 

qualidade as frutas e hortaliças, minimizando o risco de contaminação e impedindo 

que estes alimentos atuem como potenciais transmissores de doenças alimentares. 

Além disso, é essencial que sejam realizadas análises frequentes nesses vegetais 

durante todas as etapas da cadeia produtiva para garantir que os mesmos cumpram 

os padrões microbiológicos exigidos pela legislação vigente. 
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RESUMO 

As doenças desenvolvidas no contexto da alimentação ainda representam um 
importante problema de saúde pública, em um panorama mundial em que as falhas 
nas medidas de higiene têm contribuído de forma significativa na propagação e 
agravos na saúde da população, o que tem levado a uma ampla discussão acerca 
desse tema. Este artigo, através de uma revisão, traz uma abordagem sobre os 
potenciais riscos de contaminação de frutas e hortaliças pelos patógenos 
responsáveis pela maioria dos surtos de origem alimentar.  O levantamento abrange 
os principais micro-organismos encontrados em frutas e hortaliças, assim como os 
principais sintomas e período de incubação. Conta ainda com as principais 
orientações acerca das recomendações para higienização/sanitização de frutas e 
hortaliças que podem ser realizadas em ambiente domiciliar, a fim de garantir um 
alimento seguro para consumo. 

Palavras-chave: Hortifrutis. Surtos alimentares. Higiene. Sanitização. 

1. INTRODUÇÃO

Segundo a Organização Mundial da Saúde (2021), existem mais de 250 tipos 

de doenças transmitidas por alimentos e/ou água contaminada (DTAs). Grande 

parte dessas contaminações ocorrem no ambiente domiciliar. A maioria dessas 

doenças são causadas por bactérias, vírus e outros parasitas, sendo um potencial 

perigo principalmente para os alimentos consumidos crus, e desta forma, 

apresentando-se como um grande problema em nível mundial para a saúde pública. 
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Desde que se instalou o cenário de pandemia e o crescente aumento no 

número de casos da doença, passou-se a ter uma preocupação maior com as práticas 

de higiene, inclusive no contexto da alimentação. Essa situação de incerteza e 

temores de agravos na saúde, chamaram a atenção para práticas sanitárias simples, 

mas que há muito tempo têm sido negligenciadas principalmente nos domicílios, e, 

com isso, ocasionado inúmeros registros de surtos alimentares. Mesmo não havendo 

qualquer evidência de que o vírus SARS- CoV-2 possa ser transmitido pelo consumo 

de alimentos, houve uma mudança na rotina de higiene com os alimentos, já que 

estudos mostraram a possibilidade da permanência do vírus nas superfícies, que da 

mesma forma que outros microorganismos, podem passar a circular no ambiente 

através de contaminação cruzada quando as boas práticas de higiene e manipulação 

são desconsideradas. Desta forma, é importante ressaltar que os processos de 

higienização merecem especial atenção para a manutenção de um alimento seguro 

para consumo, não somente para a prevenção da disseminação do Coronavírus, mas 

também, para a prevenção de qualquer outro agente contaminante cujo os reflexos 

para a saúde pública merecem especial atenção (LIMA et al, 2020; OLIVEIRA et al, 

2020; BRASIL, 2020). 

A contaminação por agentes patogênicos ocorre principalmente por 

ineficiência das condições higiênico sanitárias, principalmente em alimentos que 

não passarão por qualquer outra etapa ou processamento que elimine ou reduza a 

contaminação a níveis aceitáveis antes do consumo, a exemplo de frutas e hortaliças, 

que normalmente são consumidas cruas (SORAGNI et. al, 2019).  

Segundo o ministério da saúde (2020) os dados da análise epidemiológica de 

doenças transmitidas por alimentos mostram que 38,4% dos surtos causados por 

agentes microbiológicos ocorrem no próprio domicílio, ocasionados principalmente 

por práticas higiênicas deficientes no pré-preparo e preparo dos alimentos. Mas 

esse dado não reflete apenas a realidade do Brasil. De acordo com a Europen Food 

Safety Authority (EFSA), na União Européia, até 95% dos casos de intoxicação 

alimentar tem origem nas residências. Já na Nova Zelândia, dos surtos de 

gastroenterite, cerca de 39,3% dos casos notificados foram adquiridos em casa 

(DEON et al, 2014) 

Os hábitos de higiene praticados em casa, contribuem efetivamente no 

aumento dos índices de doenças transmitidas por alimentos (WHO, 2021). Ao 



  
 

24 
ALIMENTO SEGURO EM FOCO 

CUIDADOS COM A HIGIENE DE FRUTAS E HORTALIÇAS 
PARA A PREVENÇÃO DE SURTOS ALIMENTARES 

J
J
J
J 
J
J
J
J 
J
J
J 
J
J

contrário do que se imagina, quando comparados com serviços alimentícios fora do 

lar, a maioria dos casos de intoxicação alimentar são devidos a pequenos focos que 

se originam nos domicílios, e por esse motivo, o estudo das práticas que culminam 

com estes resultados são de extrema relevância (REDMOND, GRIFFITH, 2009; EFSA, 

2011). Embora este tema seja de extrema importância no âmbito da saúde pública, 

ainda existe uma lacuna na literatura sobre a relevância do ponto de vista teórico e 

contextual das práticas de higiene que ocorrem nos domicílios direcionadas aos 

hortifrutis (OLIVEIRA et al. 2020). 

Dessa maneira, este estudo teve o objetivo de fazer um levantamento sobre a 

relação entre práticas de higiene em frutas e hortaliças nas residências e os riscos 

de contaminação por agentes patógenos. 

2.  PRÁTICAS DOMICILIARES E O PAPEL DA HIGIENIZAÇÃO DE 

FRUTAS E HORTALIÇAS NA PREVENÇÃO DOS SURTOS 

ALIMENTARES 

Segundo a Organização Mundial de Saúde (2020), existe a estimativa de que 

aproximadamente 2,2 milhões de pessoas morrem ao ano por doenças transmitidas 

por alimentos. Sua ocorrência cresce todos os anos, embora muitas dessas mortes 

pudessem ser evitadas por meio de práticas adequadas de higiene (MAKUN, 2016). 

Frutas e hortaliças são produtos que podem ser facilmente contaminados nas 

diferentes fases de produção, desde o plantio até a mesa do consumidor. Esta 

contaminação pode ser ainda mais severa quando medidas de controle como Boas 

Práticas de Fabricação (BPF), que visam garantir a qualidade do produto final e 

minimizar os riscos de contaminação microbiológica, são ignoradas (BRASIL,2020).  

Os sintomas da contaminação por microrganismos podem variar de pessoa 

para pessoa, assim como o períodopara aparecimento dos primeiros sintomas, que 

dependem do tipo e tempo de incubação do microrganismo. As complicações na 

saúde podem variar de leve a severa, em alguns casos podendo levar ao óbito ou 

incapacidade em poucos dias. Por esse motivo, é de fundamental importância evitar 

a contaminação em todas as fases do processo (FERNANDES et al, 2015).  Os 

microrganismos apresentam diferentes períodos de incubação, sinais e sintomas 

(Tabela 1). 
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Tabela 1-Principais microrganismos encontrados em frutas e hortaliças 

Microrganismos Sintomas Período de 

incubação 

Referências 

     

Salmonella spp. 

Dores abdominais, diarreia, 

calafrios, febre alta, náuseas 

e septicemia. 

7 a 21 dias (SHINOHARA, 

2008). 

Listeria 

Monocytogenes 

Febre alta, tremores, dor de 

cabeça grave, rigidez no 

pescoço e náuseas. 

7 a 60 dias (SILVA et al., 

2016). 

Escherichia coli Cólicas abdominais severas, 

diarreia (em alguns casos 

com sangue), náuseas, 

vômito, febre, calafrios, 

mialgia 

3 a 4 dias (CALDORIN et 

al., 2013). 

Staphylococcus 

aureus 

Náusea, vômito, dor de 

cabeça, dor abdominal, e 

diarreia. Dor muscular e 

prostração podem ser 

observados em vários casos. 

30 min a 8h 

(média de 2 a 4h) 

(SILVA et al., 

2017). 

Vírus hepatite A Febre, mal-estar, anorexia, 

náuseas, dores abdominais e 

icterícia. 

10 a 50 dias 

(média 30 dias) 

(PEREIRA; 

GONÇALVES, 

2003; NUNES et 

al., 2010). 

Giárdia Diarréia (pode durar de dias 

a semanas) infecções 

crônicas (pode durar meses) 

1 a 3 semanas 

(média de 7 a 10 

dias) 

(MARCIANO, 

2019). 

Cryptosporidium Cólicas abdominais, diarreia, 

enjoo, vômito, febre e 

fraqueza. 

2 a 14 dias (CHIUCHETTA,  

2010; 

MARCIANO, 

2019 ). 

Cyclospora Diarreia líquida, evacuação 

explosiva, náuseas, anorexia, 

flatulência, dor abdominal, 

dores musculares e fadiga. 

Aproximadamente 

uma semana 

(EDUARDO, 

2008; 

MARCIANO, 

2019). 
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  Práticas de manipulação de alimentos nas residências propiciam o 

crescimento microbiano. Estudos sobre condições higiênico-sanitárias de 

manipuladores têm se mostrado um perfil frequentemente inaceitável com relação 

à contaminação microbiana encontrada em diversos sítios anatômicos como nariz e 

boca (DEON et al, 2014). A manipulação continua sendo a principal via de 

contaminação e ocorre principalmente pelo contato direto do alimento com mãos e 

utensílios mal higienizados, sendo este um ponto crítico principalmente em 

ambientes onde se realiza o preparo de alimentos que serão consumidos crus 

(TODD et al., 2010). 

A maioria dos responsáveis pela manipulação de alimentos nos domicílios 

nunca recebeu qualquer orientação sobre manipulação segura de alimentos, isso 

reflete uma situação em que a maioria das pessoas que preparam alimentos nas 

residências têm noções básicas de segurança conforme o acesso à informação e à 

escolaridade, embora nem sempre a prática esteja associada ao comportamento. Um 

dos principais estudos americanos sobre segurança alimentar, mostrou que 66% 

das pessoas que manipulam alimentos não lavavam as mãos antes de iniciar a 

atividade, 41% não lavam vegetais e 60% usavam uma única tábua para todas as 

tarefas de corte (WILCOCK et al, 2004).  

Em estudo realizado por Bressa e Oliveira (2020), foi retratado que 

manipuladores têm o hábito de manter contato com os alimentos portando unhas 

compridas e/ou com esmalte, além de fazer o uso de adornos pessoais, entre outros 

hábitos que aumentam as chances de uma contaminação cruzada. É evidente que 

existe uma falta de conhecimento por parte desses indivíduos em relação a estas 

questões, tanto de higiene pessoal, como também do próprio ambiente, 

principalmente em relação às residências, cujo estudo mostrou que é comum a 

presença de animais domésticos circulando, e que estes, mesmo aparentemente 

saudáveis, podem ser portadores assintomáticos de diferentes microrganismos 

patogênicos. 

3. RECOMENDAÇÕES PARA HIGIENIZAÇÃO DE FRUTAS E 

HORTALIÇAS NAS RESIDÊNCIAS  

Para que a ingestão vegetais seja uma prática segura do ponto de vista 

biológico, os processos de higiene são previamente necessários, no entanto, não 
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basta apenas que eles sejam realizados, acima de tudo, deve-se garantir que eles 

sejam corretamente executados para que se obtenha um resultado efetivo para a 

segurança do consumo. Além da limpeza,  uma etapa de sanitização normalmente é 

necessária. Nesta perspectiva, é importante destacar a diferença entre os termos 

limpeza e sanitização: a limpeza tem por objetivo a retirada de sujidades de 

diferentes naturezas aderidos à superfície do produto. Por outro lado,  a sanitização, 

refere-se a um processo que deve ser realizado após a limpeza, com uso de agentes 

químicos ou físicos que visam a destruir os micro-organismos remanescentes no 

vegetal (KRINGEL et al, 2016). 

Dessa forma, o processo de higienização das frutas e hortaliças deve ser 

realizado assim que o alimento chegar ao domicílio. Deve-se começar com uma 

lavagem para retirar as sujidades maiores que possam estar aderidas à superfície. 

Em caso de folhosos, primeiramente, deve-se realizar uma seleção prévia com a 

seleção e descarte das folhas com danos aparentes. Em relação a frutas e hortaliças 

frágeis é indicada apenas a utilização da força da água corrente para realizar a 

retirada de sujidades. No entanto, se estes alimentos possuírem envoltórios ou 

estruturas mais resistentes, pode ser favorável à realização da limpeza com a mão 

ou com o auxílio de uma escova macia para esfregar suas superfícies (EMBRAPA, 

2020).  

Para frutas e hortaliças que serão consumidas cruas e com casca é 

recomendado que seja realizada a sanitização. O processo de sanitização de frutas e 

hortaliças é feito pela imersão das mesmas em um recipiente com água, e, a partir 

daí, é adicionado um saneante. Esse processo é responsável por diminuir a 

quantidade de microrganismos. A água usada deve ser potável e o recipiente limpo. 

Também é necessário escolher um sanitizante com indicação para esta finalidade, 

os quais podem ser facilmente encontrados em supermercados. Embora existam 

muitas possibilidades de produtos, é importante que no momento da compra seja 

observado se o mesmo possui registro da Vigilância Sanitária. É imprescindível que, 

além do registro, sejam seguidas as orientações sobre as diluições e cuidados 

necessários à utilização (DAMASCENA,2017).  

Os sanitizantes apropriados para as frutas e hortaliças são aqueles que 

contêm cloro em sua composição. Nas residências é comum a utilização de 

hipoclorito de sódio, popularmente comercializado como água sanitária (de 2,0 a 
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2,5% de cloro ativo), no entanto, essa indicação deve vir na embalagem do produto 

e com a devida comprovação de que não está presente na composição outros tipos 

de aditivos que impeçam sua utilização na sanitização de frutas e hortaliças, como 

por exemplo, corantes, fragrâncias ou sequestrantes, dentre outros. É importante 

ressaltar que o enxágue ao final do processo é uma etapa necessária, e para isso, 

deve-se fazer a utilização de água potável (CASTRO et al, 2013).  

Para os alimentos comprados embalados, sugere-se fortemente a lavagem da 

embalagem com água e sabão ou desinfecção com álcool 70%. Estes cuidados com 

alimentos embalados são necessários para evitar a propagação da contaminação 

cruzada (FIOCRUZ, 2020).  

 
 

Figura 1- Etapas para higienização/sanitização de hortifrútis consumidos com casca e sem casca no 
ambiente domiciliar 

 
 

 

 

SECAGEM 

 Secar em temperatura ambiente.  Evitar a utilização de panos para secagem. 

 

SANITIZAÇÃO 

 
 Utilizar soluções cloradas (hipoclorito 
de sódio com concentração de 2-2,5% 

de cloro ativo).  
 
Dosagem caseira: uma colher de sopa 

para cada 1 litro de água.  
Tempo de imersão na solução por 15 

minuto 

 

LAVAGEM 

 
 Utilizar detergente  para retirar as 

sujidades superficiais vindas do 
cultivo, colheita e transporte.  

 
O enxague pode ser realizado em água 

corrente caso haja posterior 
sanitização. 

 
 Caso não seja realizada a etapa de 

sanitização, enxaguar em água potável. 

 

SELEÇÃO 

 Observara presença de injúrias e no caso de folhosos, fazer a  remoção e descarte das folhas com danos aparentes.  
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Alguns cuidados para a manutenção da qualidade do produto devem ser 

considerados ao final das etapas de higienização, como a drenagem da água após a 

sanitização, com a finalidade de eliminar o máximo possível de umidade. O excesso 

de água em hortaliças embaladas, por exemplo, pode contribuir para a diminuição 

da sua vida útil. Com relação ao processo de secagem, é recomendado que ocorra em 

temperatura ambiente  (EMBRAPA, 2020) 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

As doenças transmitidas por alimentos vêm sendo um desafio para a saúde 

pública há muito tempo. Embora a importância dos processos de higiene tenham 

ganhado destaque desde o surgimento da pandemia por COVID-19, onde as boas 

práticas de higiene se tornaram peça fundamental e essa prática tenha ganhado 

especial atenção, o que se observa é que os consumidores finais ainda possuem 

pouco ou nenhum conhecimento sobre a importância da higiene adequada dos 

alimentos, em especial aos que são consumidos crus como as frutas e hortaliças. 

Aliados a isso, a mitificação de que a alimentação no lar é sempre uma prática segura 

deve ser revista, visto a importância epidemiológica dos surtos que tem como 

origem os domicílios. 
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