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RESUMO – Este trabalho objetivou avaliar o efeito do tempo de imersão de morangos em solução de peróxido 

de hidrogênio 8% (SPH8) na redução da microbiota de morangos frescos e na vida de prateleira. Os morangos 

foram imersos em SPH8 durante 0 a 60 minutos, drenados e utilizados para avaliação da contagem total de 

aeróbios mesófilos (CT) e vida de prateleira. O tempo de imersão em SPH8 influenciou na CT, reduzindo de 2 a 

4 log UFC/g ao longo do tempo, resultando CT residual inferior a 2 log UFC/g. A vida de prateleira dos 

morangos submetidos aos tratamentos variou de 6 a 10 dias, quando refrigerados. Conclui-se que a imersão em 

SPH8 por 50 ou 60 min reduz a microbiota dos frutos o suficiente para estender a vida de prateleira dos frutos, 

passando de 2 para 10 dias sob refrigeração e de 2 para 5 dias, em temperatura ambiente. 

 

ABSTRACT – This work aimed to evaluate the effect of the time of immersion of strawberries in 8% hydrogen 

peroxide solution (HPS8) on the reduction of the microbiota of fresh strawberries and its shelf life. The 

strawberries were immersed in HPS8 for 0 to 60 minutes, drained and used to evaluate the total mesophilic 

aerobic count (TC) and shelf life. The immersion time in HPS8 influenced TC, reducing from 2 to 4 log CFU/g 

over time, resulting in residual TC below 2 log CFU/g. The shelf life of the treated strawberries ranged from 6 

to 10 days when refrigerated. It is concluded that soaking in HPS8 for 50 or 60 min reduces the microflora of 

fruit enough to extend the shelf life of fruit, from 2 for 10 days under refrigeration and 2 for 5 days at room 

temperature.  
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1. INTRODUÇÃO 
O morango (Fragaria x ananassa Duch) é um fruto consumido em muitos países por suas 

características sensoriais atrativas e nutricionais bem definidas, além de conter substancias bioativas, como 

bioflavonóides, substâncias que auxiliam na prevenção de alguns tipos de câncer (Rocha et al., 2008). 

Apesar de ser um fruto não-climatérico, é altamente perecível, resultando em um curto prazo de 

validade (aproximadamente 5 dias a 0–4°C) devido as injúrias mecânicas, deterioração fisiológica, perda de 

água, ataques fúngicos e alta taxa respiratória (Aday et al., 2013a; Del-Valle et al., 2005; Vargas et al., 2006), o 

que causa um rápido declínio de qualidade que limita a sua comercialização, consumo e, por consequência, 

resulta em perdas econômicas (Valenzuela et al., 2015). 

Por ser consumido principalmente cru, micro-organismos podem ser veiculados pela sua ingestão, caso 

não sejam adequadamente sanitizados, podendo neste caso, veicular alguns tipos de doenças transmitidas por 

alimentos (DTA’S).  

Diversos surtos de DTA’S foram reportados tendo o morango como veículo, como por exemplo, sua 

associação a surtos de hepatite A, Escherichia coli, Salmonella spp., Norovírus, Cyclospora cayatanensis e 

Staphylococcus aureus (FDA, 2011; Jay, 2005; Laidler et al., 2013; Notermans et al., 2004; Sivapalasingam et 

al., 2004). 

Desta forma, é necessária a adoção de procedimentos para que os frutos crus sejam seguros para o 

consumo, o que pode ser obtido através da lavagem, seguida da sanitização com agentes químicos ou físicos, de 

forma a reduzir/eliminar a população de micro-organismos deterioradores e patogênicos a níveis aceitáveis. É 

importante que esses procedimentos cumpram os seus objetivos sem prejudicar as características sensoriais e 

nutricionais dos alimentos (Joshi et al., 2013; Jung et al., 2017; São José et al., 2014).  

Pesquisas recentes têm buscado alternativas ao uso do cloro, dentre as opções estão as tecnologias que 

não deixam resíduos, como o ozônio e o uso de peróxido de hidrogênio. O peróxido de hidrogênio (H2O2), 

objeto deste estudo, apresenta várias vantagens, como a redução de custos do tratamento de resíduos, 

respeitando as regulamentações ambientais vigentes além de ser  um dos oxidantes mais eficientes, em virtude 

do elevado teor de oxigênio liberado (Voloshin, Halder, Lawal, 2007; Ntainjua et al., 2011; Samanta, 2008).  

A efetividade do H2O2 está relacionada ao tipo, ao número e ao estado fisiológico dos micro-

organismos, à concentração usada, à temperatura do tratamento, ao pH e à composição do produto, além da 

atividade natural da catalase (SOUZA, 2005).  De acordo com SILVA (2017), pode-se comprovar a eficácia do 

uso da solução peróxido de hidrogênio em uma concentração de 8% em imersão por quinze minutos na redução 

da microbiota total do morango. Dessa forma, verifica-se que apesar de sua atividade, ainda carece de pesquisas 

para estabelecer as doses, bem como o tempo de permanência adequando a cada uso. 

Este trabalho objetivou avaliar o efeito da imersão de morangos em solução de peróxido de hidrogênio 

na redução da microbiota de morangos frescos e na sua vida de prateleira. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 Material 
O estudo foi conduzido no período de fevereiro a junho de 2019. Foram utilizados morangos em ponto 

de maturação adquiridos em mercados locais, selecionados de acordo com a uniformidade de cor, tamanho e 

ausência de injúrias mecânicas, fisiológicas e enxaguados em água corrente para posterior utilização nos 

ensaios.  

Os morangos foram submetidos à imersão em solução de peróxido de hidrogênio 8%, variando-se o 

tempo de imersão de 0 a 60 minutos. Paralelo aos ensaios foi realizado um ensaio “controle”, onde os morangos 

foram imersos somente em água destilada e avaliados no tempo inicial e ao final de 60 minutos. 



 

 

 

Após o tempo de imersão, os pseudofrutos foram drenados e utilizados para avaliação da microbiota 

residual e vida de prateleira. 

A solução de peróxido de hidrogênio 8% foi preparada a partir de uma solução 30% (Vetec).  

 

2.2 Avaliação microbiológica 
A microbiota dos morangos foi avaliada através da contagem total de aeróbios mesófilos, seguindo as 

técnicas descritas no Manual de métodos de análise microbiológica de alimentos e água (SILVA et al., 2010). 

 

2.3 Vida de prateleira  
Para cada tratamento foram armazenadas triplicatas de embalagens plásticas de Polietileno tereftalato 

contendo três morangos por embalagem. O estudo foi conduzido em temperatura ambiente e sob refrigeração 

(8ºC) e realizado o acompanhamento por observação visual diariamente, para avaliar o processo de deterioração 

ao longo dos dias de armazenamento.  

O tempo total de armazenamento foi definido como o dia anterior ao aparecimento dos primeiros sinais 

de deterioração (amolecimento, alteração da coloração, aparecimento de micélio) (Aday et al., 2013b). 

 

2.4 Análise dos dados 
O processamento dos dados foi realizado no programa Microsoft Excel 2010 e expressos a partir de 

análise descritiva, média de três repetições e construção de gráficos de dispersão, contendo o modelo obtido e 

seu coeficiente de determinação (R
2
). 

 

3. RESULTADOS E DISCUSÃO 
Na Figura 1 está apresentado efeito do tempo de imersão de morangos em solução de peroxido de 

hidrogênio 8% ou em água sobre a contagem total de aeróbios mesófilos. Como esperado, a simples lavagem 

em água não foi suficiente para remover os micro-organismos, pois após 60 minutos de imersão a população 

passou de 5,9 log UFC/g para 5,0 log UFC/g, sendo considerada uma alta carga microbiana residual.  

Os morangos apresentam uma superfície irregular e inúmeros aquênios, os quais funcionariam como 

sitio de proteção para microrganismos (Nascimento e Silva, 2010), sendo necessário o uso de substâncias 

químicas ou métodos físicos para a remoção efetiva.  

Figura 1 - Efeito do tempo de imersão de morangos em solução de peroxido de hidrogênio 8% sobre a contagem 

total de aeróbios mesófilos. 

 



 

 

 

No entanto, a contagem total de aeróbios mesófilos foi reduzida através da imersão dos frutos na 

solução de peróxido de hidrogênio 8%, sendo esta resposta dependente do tempo de exposição (Figura 2), 

ocorrendo uma redução de aproximadamente 4 log UFC/g ao completar 60 minutos de tratamento, onde os 

frutos apresentaram contagens inferiores a 2 log UFC/g, o que é desejável e contribui para a sua conservação. 

A observação dos pontos da curva demonstra que houve uma variação na taxa de eliminação dos 

microrganismos, provavelmente por se tratar de uma microbiota heterogênea, com respostas diferentes a ação do 

peróxido. As populações mais sensíveis aos ROS (espécies reativas de oxigênio) são eliminadas inicialmente e 

outros micro-organismos mais resistentes tendem a permanecer viáveis por mais tempo, em função dos seus 

mecanismos de defesa, relacionados à respostas enzimáticas que poderiam neutralizar a ação do peróxido ou 

estruturais, como diferenças de permeabilidade, capacidade de produzir biofilmes ou espessura associadas a 

parede celular ou parede de esporos (BROWN et al., 2008; BAUGHER, JAYKUS, 2015, MACARISIN et al., 

2010).  

Os resultados obtidos neste estudo foram comparados com os estabelecidos por órgãos oficiais. No 

entanto, a legislação brasileira não estabelece limites para a contagem total de micro-organismos, estabelecendo 

limites para a contagem de coliformes termotolerantes e para a presença de Salmonella sp. (ANVISA, 2001). 

Em outros países além dos critérios acima mencionados a contagem total e a contagem de bolores e leveduras 

também são consideradas, como por exemplo, na União Europeia os limitem máximos para a contagem total 

(EC 2073/2005) é de 5 logs UFC/g. 

Na figura 2 está apresentado o efeito do tempo de imersão dos morangos em solução de peróxido de 

hidrogênio 8% sobre o tempo de armazenamento. Observa-se que os morangos armazenados em temperatura 

ambiente apresentaram uma curta duração, variando de dois a cinco dias, dependendo do tratamento, onde os 

morangos imersos por 50 ou 60 minutos na solução de peróxido de hidrogênio ampliaram em três dias o seu 

tempo de duração. 

 

Figura 2 - Efeito do Peróxido de Hidrogênio sobre a vida de prateleira dos morangos armazenados em 

temperatura ambiente e sob refrigeração. 

 

 

Os morangos armazenados sob refrigerados  apresentaram uma duração de dois a 10 dias, onde os 

morangos que não foram submetidos a imersão apresentaram o menor tempo de duração enquanto tratamentos 

de 50 e 60 minutos foram conservados por dez dias, indicando que a imersão em peróxido aliada a refrigeração 

apresenta uma excelente alternativa para o prolongamento da conservação dos pseudofrutos. 

Alexandre, Brandão e Silva (2012) observaram que durante o armazenamento sob temperatura 

refrigerada, a lavagem com soluções de peróxido de hidrogênio resultou em morangos com menor carga 



 

 

 

microbiana, quando comparados aos demais tratamentos. No entanto, produziu perdas significativas de atributos 

de qualidade, como cor e conteúdo total de antocianinas.  

As principais alterações observadas que limitaram a conservação foram alterações da cor, amolecimento 

e aparecimento de micélio, provavelmente associadas principalmente a sensibilidade dos  produtos disponíveis  

na época da execução deste estudo. 

 

4. CONCLUSÕES 

A imersão em peróxido de hidrogênio por 50 ou 60 minutos reduziu em 4 log UFC/g a contagem total 

de aeróbios mesófilos e prolongou a vida de prateleira dos frutos, passando de 2 para  10 dias sob refrigeração e 

de 2 para 5 dias, em temperatura ambiente. 
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