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RESUMO

Saneantes sao substancias quimicas com acgao antimicrobiana, utilizados diariamente
para a higienizagdo, desinfeccao ou desinfestagdo de ambientes coletivos e publicos.
Conceitos de higienizacdo e o emprego das medidas de uso dos sanitizantes é
fundamental para uma implantagao adequada de higiene em programas que garantam
a qualidade microbioldgica no processo produtivo. Este produto por sua vez cria um
problema sanitario, pois no Brasil, existe saneantes irregulares que ndo possui
nenhuma conformidade com a legislagao, e acabam se tornando fonte de infecgao.
Com o surgimento do SARS-CoV-2 (doenga coronavirus 2019), tornou ainda mais
importante garantir a qualidade e eficacia dos saneantes, pois sdo grandes aliados ao
combate do COVID - 19.

Palavras chave: Higiene; Processo; Sanitizante; Produtos quimicos.
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INTRODUCAO

Infecgbes causadas por microrganismos patdgenos carreados por alimentos,
tém sido alvo de preocupacao para a saude publica. Quando ocorre na linha de
processamento uma higienizacao inadequada dos manipuladores, equipamentos e
utensilios, ou quando os alimentos s3ao conservados de maneira inapropriada,
microrganismos consideravelmente patogénicos podem ser veiculados (Anjos et al.,

2017).

Por sua vez estes microrganismos sdo capazes de desencadear uma série de

efeitos que prejudicam a salde do consumidor.

A saude publica enfrenta uma série de problemas causados por infeccoes
alimentares, segundo Anjos et al. (2017) os principais motivos que desencadeiam 0s
surtos de DTAs sao as falhas ocorridas durante a manipulacdao e produgao dos
alimentos, oriundo das faltas em se observar os manuais padronizados pela indUstria
como as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e Analise dos Perigos e Pontos Criticos de

Controle (APPCC).

A falha em se seguir estes manuais comprometem a saude dos consumidores,
uma vez que uma série de estipes de microrganismos sao potencialmente patégenos

capazes de causar enfermidades.

Os manuais instituidos por uma industria seguem uma ordem padronizada das
etapas do processamento, regras de higienizacdo dos utensilios e equipamentos antes
e apos 0s processos, assim como dos manipuladores.
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Segundo De Melo et al. (2018), devido a globalizacao, deficiéncié no controle
de qualidade, mudancas alimentares por comidas rapidas, sao fatores que possibilitam
0 aumento da incidéncia de DTA, e aparentemente os alimentos contaminados nao
apresentam alteracdes no odor e sabor. E isso expde o consumidor a risco por nao
saber identificar qual alimento esta improprio para o consumo. (Malacrida, Dias & de

Lima, 2017).

Algumas industrias de pequeno porte, ou producdes artesanais, uma vez que
suas producoes nao demandam grandes gastos de sanificantes, acabam por adquirir
produtos de higiene que sao comumente vendidos por vendedores ambulantes ou sao

produzidos pelos prdprios responsaveis sem garantia de eficiéncia.

Portanto para reducdao de DTAs € de extrema importancia que na linha de
producao seja aplicada treinamento para os manipuladores, para adquirir
conhecimento da importancia dos habitos higiénicos durante a execucao das etapas
de producao desde o transporte, manipulacdo, e comercializagdo, propiciando

qualidade sanitaria ao alimento. (De carvalho, De almeida & Molina, 2021).

Desta forma, tem-se os saneantes que sao utilizados para higienizar e
desinfectar casas e ambientes coletivos e/ou publicos (Januario & Marinho, 2020).
Estes por sua vez diferem na sua composicao, o que resulta para varias funcoes, que
podem ser: detergentes, alvejantes, desinfetantes, desodorizantes, esterilizantes,

fungicidas, agua sanitaria, inseticidas, raticidas e repelentes. (Silva, 2019).
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Cada um apresenta em sua constituicdo uma substancia ativa ou elemento que
caracteriza a sua agao, que direciona sua fungao e venha a ser do interesse de quem

os adquire.

Contudo, para que haja a eliminacao de contaminantes microbioldgicos de
superficies e utensilios, € necessario a sanitizacao (Alves, 2021), um fator de grande
influéncia e seguranca em relagdo aos seres humanos e faz se necessario assegurar a
qualidade higiénico sanitaria aderindo as normas e padrdes da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA, durante a fabricagdo dos produtos para prevencao de

DTA’s, residuos de produtos quimicos e microrganismos (Oliveira, 2019).

Nosso foco é uma visdao geral e ampla sem nenhuma especificacdo, apenas

conceitos e analises abrangentes referente ao tema.
2. DESENVOLVIMENTO

2.1 IMPORTANCIA DE SANIFICANTES

Os sanificantes passam a ser indispensaveis para a higienizagdo de
equipamentos, utensilios e manipuladores, uma vez que estes podem atuar como
veiculos de microrganismos patdgenos como virus, fungos, bactérias e parasitas que
desencadeiam sintomas como diarreia, vomito, nauseas, dor abdominal, dor de cabega
e/ou febre causadas por alimentos contaminados por falha no manuseio na industria.

(Pereira, 2020; Ferrari & Fonseca, 2019).

Sabe-se que os sanificantes possuem caracteristicas muito especificas, com

substancias ativas, o que diferenciam quanto a sua finalidade. Capazes de exercer
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efeitos antagOnicos, que garantem uma maior seguranca microbioldgica do produto

acabado.

Tém-se como exemplo, os sanificantes que apresentam em sua composicao o
hipoclorito de sddio um dos principais, que sao os mais utilizados na desinfeccao,
esterilizacdo e desodorizacdo uma vez que sao economicamente viaveis com maior

disponibilidade de obtencao independente da classe social. (Gomes et al., 2020)

A incidéncia de doencas transmitidas por alimentos coloca em risco a saude das
pessoas tornando susceptiveis a intoxicacdes e/ou infeccdes por alimentos inseguros.
Desta, maneira existe entdao uma variedade de compostos ativos como amonia, cloro,

acidos entre outros, o que resulta em sanificantes alternativos.

2.2 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Compostos clorados podem ser aplicados na desinfecgao de alimentos, como
frutas, legumes, vegetais, areas residenciais e até no tratamento de agua. Possui

ampla atividade biocida e forte agente oxidante (Fialho et al., 2019).

Pode ser encontrado os derivados de origem inorganica na forma de gas cloro,
hipoclorito de sédio ou calcio, e de origem organica os produtos liberadores de cloro
como dicloroisocianurato de sédio ou potassio (De Macédo 2017; Draheim, 2020) o

que permite a diversidades de utilizagao.
O custo desse composto é relativamente baixo, agem rapidamente, faceis de
aplicar e preparar (José, 2017), mas podem causar alguns aspectos negativos a salide
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humana, estudos indicam que quando entram em contato com a matéria organica
reagem levando a formagao de alguns inconvenientes como trihalometanos e

haloacéticos, potencialmente carcinogénicos (Serena, de Godoy & Prado, 2020).

Além dos produtos clorados que se utiliza para o processo de desinfeccao, o
alcool também é muito utilizado, sendo o mais usual o etanol (etilico). E recomendada
para acao antibactericida uma concentracao de 70%, porém concentracoes entre 60
e 95% também oferecem alguma acdo contra microrganismos. Para que ocorra a
desnaturacdao das membranas que revestem 0s microrganismos, sao necessarias
solucdes aquosas (etanol mais agua), o etanol puro é menos efetivo (Tortora, Case &

Funke, 2017).

A utilizacao de alcool, seja liquido ou em gel, € um agente antisséptico que nos
dias atuais é indispensavel, tanto para higienizar as maos quanto superficies e
utensilios, devido ao cenario mundial da incidéncia da doenca Coronavirus Disease

2019 - COVID 19 (Oliveira & Lemos, 2021).

Obijetiva-se eliminar os patdgenos ao realizar a limpeza com uso de alcoois,
entretanto estes ndao sao tao eficientes uma vez os enddsporos bacterianos e alguns
virus nao envelopados nao sofrem efeitos por tais substancias (Tortora, Case & Funke,
2017). Sendo assim a necessidade de outros desinfetantes que apresentem outras
substancias ativas capazes de combater uma escala maior de diferentes

microrganismos.

O acido peracético é uma mistura estabilizada de acido acético com perdxido

de hidrogénio e a exposicdao direta com os olhos, pele e o trato respiratorio pode
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apresentar irritacOes (Patricio et al., 2016). Contudo, € uma alternativa segura para o

meio ambiente, por se decompor em &acido acético, oxigénio e agua que nao
apresentam formacao de subprodutos carcinogénicos ou mutagénico (Aguayo et al.,

2017).

Em sua constituicao apresentam amplo espectro de acao microbiana atuando
nas bactérias gram negativas promovendo a oxidacdo dos componentes celulares e
enzimas (Aguayo et al., 2017), ndo é afetado na presenca de matéria organica é um
oxidante corrosivo por isso recomendado para utilizacao em vidros, porcelanas, PVC,
aco inoxidavel, fibra oticas e sendo incompativel com ferro, cobre, aco, bronze (Brito,

2019).

O Quaternario de amonia ou surfactantes catidnicos, possui um dos principios
ativos que possui acao biocida, sendo eficiente contra fungos e leveduras. Sua agao
microbiana desnaturam as proteinas constitutivas da membrana celular e do
citoplasma das bactérias, ainda atuam de forma a quebrar os complexos lipoprotéicos
da célula bacteriana (Nguyen, Forster & Adaskaveg, 2017; Espinoza Munds, 2019),
também tem importante acdo em virus envelopado como é o caso da Sars-Cov-2, o
novo coronavirus (Lima, et al., 2020). Apresenta-se como um produto que nao irrita a
pele e tecidos, ndo possui efeito corrosivo nos metais e pouca toxicidade (Ribeiro &

Dutra, 2020).
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2.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

O pH é uma medida de suma importancia no efeito antimicrobiano de certas
substancias, bem como a conservacao das mesmas e de alimentos. O produto entdo
a ser utilizado pode estar comprometido se a variacao de pH estiver fora do intervalo

seguro de efeito desinfetante especificado pelo fabricante (De Oliveira et al., 2016).

Esta medida com seu efeito antimicrobiano eficiente esta relacionada com o tipo
de desinfetante utilizado, o tipo de microrganismo a ser inativado e do utensilio ou
superficie a ser desinfetado. O intervalo do valor de pH eficiente deve ser entao
verificado no decorrer do desenvolvimento do produto seu composto ativo que se

atenha as normas estabelecidas pela ANVISA (Lima, 2016).

Grande parte dos microrganismos se desenvolvem em ambientes que tenham
pH dentro do intervalo de 6,5 e 8,5. O nimero de microrganismos que se desenvolvem
em pH acido (4,0) é baixo, entretanto os fungos possuem tolerancia a ambientes
acidos. Um ambiente alcalino também é capaz de inibir o desenvolvimento microbiano,

mas é pouco utilizado para esta fungao (Tortora, Case & Funke, 2017).

Andrade (2018) ao avaliar os parametros fisico-quimicos e a eficacia de
saneantes domissanitarios frente a microrganismos, encontrou valores de pH de 7,80
a 11,53, sendo que os saneantes analisados (B, C e D) encontravam-se com valores
que favoreciam o desenvolvimento da maioria de microrganismos, logo ndo possuiam

efeitos antimicrobianos.
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Para Andrade (2018), os saneantes locais nao foram eficientes co‘n;c‘ra‘ nenhum
dos patdgenos testados, e que os produtos nacionais tiveram efeitos contra E. coli e
S. aureus de cinco microrganismos testados, e que ha necessidade de uma maior
fiscalizagao da producdo destes produtos e da sua venda para garantir seguranca a

populacao.

2.4 VENDAS INFORMAIS

Saneantes sdo substancias quimicas com agdo antimicrobiana, sdo destinadas
a limpeza de casas, piscinas, conservacao de ambientes e superficies, bem como ao
tratamento da agua para consumo humano. S3do incluidos os grupos quanto a
finalidade de limpeza os inseticidas, raticidas, desinfetantes, odorizantes,
esterilizantes, e detergentes que deve possuir acao necessaria para destruir os
microrganismos contaminantes patogénicos, nao produzir corrosao a superficie, ndo
apresentar efeitos mutagénicos, teratogénicos ou carcinogénicos em mamiferos (Dos

Santos, 2020; Menezes, 2019).

Apesar dos beneficios concedidos o produto deve proceder no rétulo a indicagao
de uso, restrigoes, proibicdes, dados da empresa fabricante, avisos sobre os perigos e

informagdes de primeiros socorros.

Mas no Brasil, existe saneantes sendo comercializados com as combinagdes
indevidas de compostos e nao receberam aprovacao da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA, que alerta sobre esses produtos que ndo possui nenhuma

conformidade com a legislagao.
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A forma de apresentacao desses produtos aos consumidores é de ‘m4ar’1eira bem
chamativa, possui uma coloracao forte, cheiros agradaveis, normalmente vendidos por
ambulantes, mas também pode ser encontrado em comércios, envasados em garrafas
pets reciclados o que leva as criangas a confusao com refrigerantes (Campos et al.,
2017), e esse ambiente inseguro é responsavel pelos possiveis acidentes de
intoxicagbes que compreende para sérios riscos a saude humana (Jannini & Araujo,

2020).

3. CONSIDERAGCOES FINAIS

E inegavel, que os saneantes clandestinos realmente sdo produzidos os mais
variados itens, destinados para a higienizacao como detergente, amaciante,
desinfetantes e para completar o golpe, as substancias ndo tem embalagem propria o
que nao estabelece nenhuma credibilidade.
E muito importante que as pessoas quando deparar com a comercializacdo desses

produtos entrar em contato com a vigilancia sanitaria e fazer a denincia para coibir

essa pratica clandestina que ndo esta dentro da legalidade.

Além dos prejuizos causados a produtores e comerciantes que vendem
saneantes auténtico, as imitagdes costumam ter concentragdes que podem ser nocivos
a saude trazendo riscos ao consumidor. Em casos mais extremos, essa pratica de
fabricagdo é insegura para o manipulador que normalmente possui baixo nivel
educacional e nao entende do manejo e preparacoes dos produtos quimicos, tornando
isso como fonte de renda.

Em termos dos agentes sanitizantes o importante é a definicao da dosagem,

leitura dos rotulos, fazer andlise de itens a serem limpos, os métodos e frequéncia, os
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materiais especificos que devem ser utilizados como: esponjas e baldes, os tipos de
produto quimico.

Atualmente, devido a pandemia mundial, com o novo Coronavirus, a populagao
mundial reforcou a higienizagao total de sua rotina, principalmente com a alimentacao,
atualmente devemos optar por alimentos ja embalados, desinfetar as embalagens e
frutas que adquirimos nos mercados, partir disso, podemos discernir como é
importante obter produtos quimicos com mecanismo de acao efetiva.

Contudo, nota se que os desinfetantes vao além de apenas ter cuidados com
as superficies, mas ajudar na prevencao de virus causadores de doenca.

Mas, ainda com as condutas das pessoas em utilizar agentes quimicos para
fazer seu produto artesanal e até mesmo adquirir de algum fabricante, pode se tornar
um impacto negativo ja que ficam vulneraveis a esses compostos que podem penetrar
pela via respiratéria e eles nao utilizam qualquer meio de protecdo para a sua
seguranca como o caso dos EPI — equipamentos para protecao individual. Fica
evidente que é preciso aplicar medidas educacionais, preparar orientacbes e

compartilhar de mecanismos de informagdes para prevencao de acidentes.
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