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O perigo de uma esponja de cozinha contaminada, métodos 47 

para uma desinfecção eficaz.   48 

The hazard of a contaminated kitchen sponge, methods for 49 

effective disinfection.  50 

  51 
Resumo  52 
As esponjas são objetos mundialmente utilizados para limpeza nas cozinhas domésticas e que 53 

possuem tramas e poros, o que favorecem o acúmulo de matéria orgânica e água, 54 
transformando-a em uma superfície propícia para o desenvolvimento microbiano e, por 55 
consequência, para a contaminação cruzada; representando, portanto, um perigo para a saúde 56 
coletiva e alimentar. Este artigo teve como objetivo avaliar diferentes métodos de higienização 57 

das esponjas de cozinha, a fim de padronizar a concentração e o tempo de higienização na 58 
redução da carga microbiana. Esponjas estéreis foram submetidas a uma contaminação 59 
controlada utilizando um inóculo da bactéria Kokuria rhizophila ATCC 9341 e em seguida cada 60 

esponja foi exposta a diferentes processos de desinfecção, e posteriormente, uma amostra de 61 
cada foi cultivada, incubada e analisada pela contagem de UFC/mL, após a limpeza. Dentre os 62 
nove métodos diferentes de higienização, ao qual as esponjas foram submetidas, todos tiveram 63 
eficácia comprovada. No entanto, os métodos mais eficientes foram Hipoclorito de sódio 0,1%, 64 

Micro-ondas (2 minutos), Álcool 70% e Água oxigenada 3%. A higienização do objeto deste 65 
estudo é uma etapa importante e deve ser realizada para aumentar a segurança alimentar já que 66 

as esponjas de cozinha são itens muito utilizados para lavar louça, pia, fogão e outros. Destacase 67 
o uso de Hipoclorito de sódio 0,1%, mais conhecido como água sanitária, um produto comum 68 
nas casas dos brasileiros e que realiza uma boa desinfecção.   69 

Palavras-chaves: Cozinhas domésticas; Kokuria rhizhopyla; limpeza, contaminação cruzada; 70 

descontaminação.  71 
  72 
Abstract 73 

Sponges are objects utilized worldwide for cleaning domestic kitchens, containing wefts and 74 
pores that favor the accumulation of water and organic material. This creates an ideal surface 75 
for microbial growth, leading to cross-contamination and posing a threat to food safety and 76 

overall health. The objective of this article was to evaluate different methods of hygiene for 77 
kitchen sponges in order to standardize concentration and sanitation times for reducing 78 

microbial load. Sterile sponges were subjected to controlled contamination using an inoculum 79 
of the bacteria Kokuria rhizophila ATCC 9341. Subsequently, each sponge underwent various 80 
disinfecting processes. After cleaning, samples were cultivated, incubated, and analyzed for 81 

colony-forming units per milliliter (CFU/mL) counts. Among the nine different sanitation 82 
methods tested, all were found to be effective. However, the most efficient methods were 83 

sodium hypochlorite 0.1%, microwave (2 minutes), 70% alcohol, and 3% hydrogen peroxide. 84 
Proper sanitation of kitchen sponges is crucial to enhance food safety, considering their frequent 85 

use for washing dishes, sinks, stoves, and other surfaces. Notably, the use of sodium 86 
hypochlorite 0.1%, commonly known as bleach, is prevalent in Brazilian households that acts 87 
as an excellent disinfectant. 88 
Key-words:   89 
Domestic kitchen; Kokuria rhizhopyla; Cleaning; Cross contamination; disinfecting.  90 

 91 
INTRODUÇÃO   92 

 93 



A cozinha é um local que pode oferecer condições para a multiplicação microbiana. Restos de 94 
comida, lixo, temperaturas perfeitas, umidade e abrigo, como reentrâncias de superfícies, são 95 
ideais para a contaminação de alimentos e utensílios. O cozimento inadequado, assim como 96 
condições sanitárias deficientes durante o preparo dos alimentos, também pode causar desde 97 

um simples desconforto intestinal até doenças graves, devido à presença de microrganismos 98 
patogênicos (BATISTA; SANCHES; SILIANO, 2020). 99 
As Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar (DTHA) são causadas pela ingestão de 100 
alimentos e/ou água contaminada, sendo mais de 250 tipos, causadas por bactérias e suas 101 
toxinas, vírus e parasitas (BRASIL, 2016). Essas doenças podem afetar pessoas de todas as 102 

idades e são um problema de saúde pública em todo o mundo. 103 
Segundo a Organização Mundial da Saúde (OMS), mais de 60% dos casos de DTHA ocorrem 104 
por técnicas inadequadas no processamento dos alimentos, que incluem higiene precária da 105 
estrutura física, de utensílios e equipamentos, além da deficiência nas medidas higiênico 106 

sanitárias dos intermediadores (ALMEIDA, 2019). 107 
Mais de 60% das doenças de origem alimentar são causadas por alimentos contaminados por 108 
microrganismos que se desenvolvem durante os processos produtivos de alimentos (GUERRA 109 

et al., 2019). Sendo assim, os manipuladores de alimentos desempenham um papel importante 110 
na segurança e preservação da higiene, durante toda a cadeia de produção (SANTOS et al., 111 
2020).  112 
Segundo Brasil (2022), entre os anos de 2012 e 2021 foram registrados no Sistema Nacional de 113 

Agravos de Notificação (SINAN) 6.347 notificações de surtos de DTAH em todo o Brasil, 114 
sendo que 104.839 pessoas ficaram doentes, 610.684 pessoas foram expostas e tiveram 89 115 

óbitos. 116 
 Marques e Trindade (2022) ressaltam que os fatores de risco para a ocorrência de DTHAs 117 
englobam a ausência ou deficiência de saneamento básico, práticas inadequadas de higiene 118 

pessoal e o consumo de alimentos contaminados.  Sendo assim, os panos e as esponjas de 119 

limpeza ganham destaque, uma vez que, podem transferir microrganismos para superfícies e 120 
utensílios utilizados no preparo dos alimentos. Estes podem reter restos de alimentos e servir 121 
como um reservatório de microrganismos causadores de doenças, que podem permanecer na 122 

superfície de um determinado material durante dias após a contaminação, podendo ocasionar 123 
surtos de DTHA (ROSSI, 2010). 124 
As bactérias patogênicas de maior importância clínica e social, nos alimentos, são:  Bacillus 125 

cereus, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli, Clostridium perfringens, 126 
Shigella spp. e Staphylococcus aureus, pois estão entre os principais microrganismos que 127 

causam preocupação em relação a carnes cruas, processadas e em lugares onde há manipulação 128 
de alimentos (SILVA et al., 2018). 129 
A contaminação cruzada é usualmente proposta como um termo que se refere à transferência de 130 

bactérias e outros microrganismos, a partir de um produto ou objeto contaminado, para outro 131 
produto não contaminado de forma direta ou indireta (FRAGAS; VIEIRAS; RAMOS, 2017), e 132 

é frequentemente associada com a contaminação dos pratos ou superfícies com água de 133 
lavagem, esponjas contaminadas ou outros itens contaminados (FRAGAS; VIEIRA; RAMOS 134 

et al., 2017). 135 
Ainda de acordo com a OMS, os utensílios utilizados como tábuas de carne, serra de fita, caixas 136 
plásticas, talheres e pano de prato, participam aproximadamente de 16% das contaminações 137 
relacionadas às doenças transmitidas por alimentos, enquanto os manipuladores são 138 
responsáveis por 26% dos surtos de doenças bacterianas de origem alimentar (MARTINS et al., 139 

2020). 140 
Muitos estudos sugeriram que as bactérias têm a capacidade de aderir às superfícies comumente 141 

encontradas no ambiente de processamento de alimentos, como polipropileno e aço inox 142 
(CAURIO, 2021).  143 



Bactérias como Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella spp. são patógenos que 144 
podem permanecer por horas ou dias após a contaminação de esponjas utilizadas em cozinhas, 145 
podendo ser via de transmissão para os alimentos e até provocar surtos de DTHA (ALMEIDA, 146 
2019). Isso ocorre porque as esponjas de cozinha são fabricadas a partir de espuma de 147 

poliuretano que contém pequenos orifícios, que retêm umidade e resíduos alimentares, 148 
proporcionando um ambiente favorável para o crescimento de bactérias, vírus e outros 149 
microrganismos (MARQUES et al., 2017). 150 
Entende-se por higienização o processo de remoção de sujidades, por um determinado tempo, 151 
mediante a adição de produtos químicos, ações mecânicas como esfregar manualmente o 152 

utensílio, mantê-lo sob pressão de uma máquina de lavar, ou energia térmica que auxilia na 153 
remoção de gorduras e graxa. Este processo pode englobar limpeza, desinfecção e esterilização 154 
(ABREU et al., 2010). Sendo a esponja de cozinha um possível vetor da contaminação 155 
microbiológica em alimentos, faz-se necessário descobrir qual o melhor método para sua 156 

higienização, a fim de se manter a segurança microbiológica do local, prevenindo a 157 
contaminação cruzada e consequentemente a ocorrência de DTHA (FRAGAS; VIEIRAS; 158 
RAMOS, 2017). 159 

As esponjas precisam ser lavadas, desinfetadas ou descontaminadas por algum processo 160 
recomendado, seca e mantida em local protegido da umidade (MARQUES et al., 2017). Há 161 
informações limitadas sobre como as diferentes rotinas de uso dos utensílios de limpeza afetam 162 
os níveis e a diversidade das bactérias (MORETRO et al., 2022). Além disso, a legislação 163 

brasileira não é clara quanto ao tempo de uso das esponjas ou o número de utensílios a serem 164 
higienizados, a fim de padronizar a qualidade higiênico sanitária de esponjas utilizadas em 165 

serviços de alimentação (MARQUES et al., 2017). E ensaios microbiológicos que possam 166 
avaliar esta condição, pode facilitar o entendimento e a aplicação em cozinhas domésticas. 167 
Kokuria rhizophila é uma espécie de bactérias importante do ponto de vista industrial sendo 168 

designado como uma cepa de controle de qualidade em várias aplicações, incluindo ensaios de 169 

suscetibilidade para uma variedade de antibióticos (TAKARADA et al., 2008). 170 
Visto que as esponjas são muito utilizadas, para diversos fins, é importante ressaltar que podem 171 
promover uma contaminação cruzada e por isso é evidente a necessidade de métodos para se 172 

evitar esta propagação microbiológica. Logo, são propostas medidas de higienização química e 173 
física para o controle e manutenção do uso deste utensílio, visando a economia doméstica, 174 
facilidade, diversidade de opções e que possam ser realizados por todos. Este artigo teve como 175 

objetivo avaliar diferentes métodos de higienização das esponjas de cozinha, a fim de 176 
padronizar a concentração e o tempo de higienização dos sanitizantes na redução da carga 177 

microbiana.  178 
  179 

MATERIAIS E MÉTODOS   180 

 181 
Como primeiro passo teve-se a preparação do material base, com a autoclavagem de vidrarias, 182 

preparação das soluções salinas e sanitizantes em suas respectivas concentrações, e também, a 183 
preparação do meio de cultura base (Ágar PCA) para o desenvolvimento microbiano. Os 184 

materiais foram devidamente condicionados e refrigerados para melhor conservação e para 185 
evitar contaminação. 186 
  Depois, com base na colônia de Kokuria rhizophila ATCC 9341, já identificada 187 
no laboratório, foi cultivada uma nova amostra da população bacteriana, em uma placa de petri, 188 
e depois submetida a estufa a 37°C por 24 horas; sendo este material biológico o utilizado para 189 

contaminação controlada no experimento propriamente dito.  190 
Um controle positivo foi realizado para verificar a capacidade de contaminação pelo 191 

microrganismo em uma esponja nova. Consistiu em colocar uma esponja em um saco estéril de 192 
poliestireno (SEP) contendo 40 mL do inóculo em solução salina, homogeneizado por 1 minuto, 193 



em seguida foi retirado o excesso do inóculo e recolocada a esponja em outro SEP contendo 50 194 
mL de Caldo Tripticase Soja (TSB), homogeneizado por 1 minuto e uma alíquota de 1mL que 195 
foi cultivada em Agar PCA, incubado por 37°C por 24 horas, para contagem de unidades 196 
formadoras de colônia (UFC)/mL e recuperação do inóculo.  197 

Um controle negativo também foi feito na esponja para a comprovação da não contaminação 198 
por microrganismos. 199 
No experimento propriamente dito os instrumentos desta investigação foram 30 esponjas de 200 
cozinha da marca BRILHEX® (Schwanke Ltda.), de composição em poliuretano com medidas 201 
de 99 mm por 71 mm por 20 mm, área de superfície de 140 mm3. O objeto de análise foi 202 

adquirido em um comércio por meio de pacotes, fechados e individuais.  203 
Uma esponja esterilizada em um SEP foi submetida a uma contaminação controlada utilizado 204 
um inoculo da bactéria Kokuria, em uma suspensão de 40 mL de solução salina 0,85% estéril, 205 
ajustado para 108 unidades formadoras de colônia por mililitro (UFC/mL), segundo a escala 0,5 206 

de McFarland. Em seguida, foi homogeneizada, sempre, por meio de compressões manuais, 207 
para que a solução pudesse atingir todas as superfícies do material de estudo, por 1 minuto. 208 
A esponja já contaminada foi colocada em um SEP ou em um béquer (no caso da imersão em 209 

água quente e do micro-ondas) ao qual foi aplicado os diferentes tipos de tratamento de 210 
higienização, em concentrações e tempos específicos, e homogeneizados. Em seguida a esponja 211 
já tratada, foi transferida para outro SEP ao qual foi adicionado 50 mL de Caldo Tripticase Soja 212 
(TSB), homogeneizado por 1 minuto. Uma alíquota de 1 mL foi pipetada, transferida para uma 213 

placa de petri sendo cultivada em Agar PCA e incubada por 37°C em um tempo de 24 horas. A 214 
análise quantitativa das UFCs recuperadas após o tratamento, foram realizadas por contagem 215 

direta, a olho nu, com auxílio de uma lupa. 216 
Para cada experimento de contaminação controlada, uma esponja foi colocada em um SEP 217 
contendo 40 mL do inóculo em solução salina, homogeneizado por 1 minuto, e submetido ao 218 

processo de desinfecção, em seguida colocada em outro SEP contendo 50 mL de Caldo 219 

Tripticase Soja (TSB), homogeneizado por 1 minuto e então uma alíquota de 1 mL foi cultivada 220 
em Agar PCA, incubado por 37°C por 24 horas, para contagem de UFC/mL e recuperação do 221 
inóculo.  222 

Os procedimentos de desinfecção foram (uma esponja contaminada para cada): 223 

• Imersão em água quente, sendo 100 mL de água destilada estéril aquecida à 90°C por 5 224 

minutos; 225 

• Imersão em 100 mL de hipoclorito de sódio a uma concentração de 0,1%, por 15 minutos; 226 

• Imersão em 100 mL de vinagre de maçã com uma concentração de 1,5%, por 2 horas; 227 

• Aquecimento em micro-ondas (1,5Kw, e 30 litros) em potência de 10 (máxima), por 2 228 

minutos, sendo a esponja submersa em um recipiente de vidro contendo 100 mL de água 229 
destilada estéril;  230 

• Imersão em 100 mL de caldo de limão (6,6 colheres de sopa ou 3,5 limões tipo Taiti) com 231 

um pH médio de 2,4, por 15 minutos;  232 

• Imersão em 100 mL de água-oxigenada a uma concentração a 3% (10 volumes), por 15 233 

minutos; 234 

• Imersão em 100 mL de solução de bicarbonato de sódio, na concentração de 0,014g/mL, por 235 
25 minutos; 236 

• Imersão em 100 mL de solução de Cloreto de Sódio na concentração de 0,015g/mL, por 5 237 
minutos; 238 

• Imersão em 100 mL de álcool etílico 70%, por 5 minutos.   239 
Para cada procedimento e experimento foi repetido em triplicata.  240 
Para cada método de desinfecção, o número de unidades formadoras de colônias/placa 241 
recuperadas foi representado como a contagem média das triplicatas, em seguida aplicando o 242 



teste de Kruskal-wallis, para amostras independentes, utilizando o intervalo de confiança de 243 
95% (BioEstat 5.0, Instituto Mamirauá, Amazonas, BR), que as comparou em si a fim de 244 
demonstrar a eficiência entre cada método.  245 

  246 

RESULTADOS  247 
  248 
Para o controle negativo não foi recuperada contaminação microbiana e no positivo a Kokuria 249 
rhizophila foi recuperada em concentração próxima de 108 UFC/mL.  250 
Os nove diferentes métodos de higienização ao qual as esponjas foram submetidas estão 251 

representados na tabela 1.   252 



Tabela 1: Contagem de Unidade Formadora de Colônias após a realização de cada procedimento de higienização nas esponjas 253 

 254 
Agente   Repetição 1  Repetição 2   Repetição 3  Resultado da média em UFC por placa     

Controle positivo   100.000.000  100.000.000  100.000.000  100.000.000  

Controle negativo   0  0  0  0  

Hipoclorito de sódio 0,1%*   22  0  0  29,33  

Micro-ondas*   0  0  0  0  

Álcool 70%*  0  0  0  0  

Solução salina (0.015g/mL)  12.932  5.724  0  37.312  

Bicarbonato (0,014 g/mL)  9.116  15.529  7.685  43.106,66  

Água oxigenada 3%*  0  0  0  0  

Imersão em água quente    901  848  5.406  11.925  

Suco de Limão (pH 2,4)  5  3  1  15  

Vinagre de maçã 1,5%  
5.194  1.431  1.166  12.985  

UFC: Unidade Formadora de Colônias; *: Comparação de Kruskal-Wallis, P ≤ 0,05. 255 



Na comparação todos os métodos foram eficazes, no entanto, os mais eficientes foram 256 
Hipoclorito de sódio 0,1%, Micro-ondas, Álcool 70 % e Água oxigenada 3%.   257 

  258 
DISCUSSÃO  259 
 260 

Segundo Rosa et al. (2021), a pele é portadora de muitos nichos de seres vivos, nos quais 261 
microrganismos são submetidos a pressões ecológicas variáveis, incluindo   umidade, 262 
temperatura, pH e a presença de peptídeos e lipídeos antimicrobianos. As mãos dos 263 
manipuladores dos alimentos são os principais veículos de transmissão microbiológica e se 264 
estes violarem as instruções básicas de higienização, o risco de contaminação dos alimentos, 265 

dos utensílios e ambiente de trabalho, pode aumentar consideravelmente (MARTINS et al., 266 
2020). 267 
A esponja de cozinha, objeto deste estudo, é um material artificial composto de poliuretano 268 

e possui tramas e poros, os quais conseguem reter água e matéria orgânica. É um objeto 269 
submetido a constante manipulação e utilizado em diferentes superfícies e propício para o 270 
desenvolvimento de diversas comunidades microbiológicas (GUIMARÃES et al., 2019). 271 
Segundo Stolarski et al. (2015) o instrumento precisa de uma higienização constante para 272 

que não seja um veículo de contaminação cruzada, ou seja, transmissão de 273 
microrganismos e, consequentemente, de doenças para as pessoas.   274 

Barber, Bueno e Bonaldo (2016) relatam que o aquecimento por 30 segundos da esponja no 275 
micro-ondas é mais eficiente quando comparado à exposição desse utensílio por 15 minutos, 276 

em hipoclorito de sódio. No presente trabalho, os resultados comparando o uso do micro-277 
ondas e a imersão em hipoclorito de sódio 0,1% tiveram resultados diferentes (P≤0,05). 278 
Embora, seja preciso lembrar que foram 2 minutos no micro-ondas, ou seja, mais tempo. 279 

Esta ação pode ser explicada pelo calor gerado na fervura ao ocasionar a desnaturação das 280 
proteínas contidas nas bactérias e, assim, a sua morte; além do movimento de convecção da 281 

água também contribuir para o alcance e desprendimento das bactérias do substrato poroso 282 
(ROSSI et al., 2012).  283 

A ação vista ocorre devido as moléculas de Hipoclorito de sódio 0,1% entra em contato com 284 
as moléculas presentes em uma solução aquosa e origina o ácido hipocloroso e por 285 
consequência forma o ácido clorídrico, liberando ozônio, composto com forte ação oxidante 286 

e por isso é capaz de destruir células bacterianas com excelência (MARTINS et al., 2011).A 287 
realização da imersão das esponjas em hipoclorito de sódio à uma concentração final de 288 
0,5% por 3 minutos apresentou menor eficiência quando comparado à fervura em forno 289 

micro-ondas durante 1 minuto (SHARMA et al. 2009). 290 
Em estudo realizado por Nogueira; Neto e Siliano (2014), ao realizarem a higienização com 291 

Hipoclorito de Sódio 1%, não houve nenhum desenvolvimento bacteriano, ressaltando que 292 
foi uma concentração dez vezes maior que no presente estudo.  Já no experimento realizado 293 
utilizando álcool 70%, os resultados, também, revelaram o não desenvolvimento bacteriano, 294 

este sim, corroborando com os resultados deste trabalho. O álcool possui uma função 295 
desidratante e coaguladora de proteínas (MARTINS et al., 2011). 296 

O vinagre e o limão são há muito tempo conhecidos como conservantes de alimentos, em 297 
função do seu alto conteúdo de ácidos orgânicos com ação antimicrobiana. O vinagre é 298 

composto por ácido acético em uma concentração mínima de 4%, e bastante utilizado na 299 
desinfecção de verduras e frutas, mas na concentração de 6% aquoso (ROSA; NEUMANN, 300 
2018). No presente estudo, foi utilizado o vinagre a 1,5%, ou seja, mais diluído e não tão 301 
eficiente na desinfecção das esponjas contaminadas. 302 
Vale ressaltar que Santos et al. (2011) afirmam que o óleo essencial de limão (Citrus limon 303 
L.) tem constituintes como o Limoneno e Citral que são responsáveis pela atividade 304 



antibacteriana sobre as bactérias E. coli e S. aureus. Como pertencente ao grupo de frutas 305 
cítricas, possui alta capacidade antioxidante associadas a fitoquímicos, incluindo a presença 306 
de ácidos fenólicos os quais têm atividades biológicas como ações antibacterianas, antivirais, 307 
anticarcinogênicas, antiinflamatórias, antimutagênicas e vasodilatadoras (LIU et al., 2022).  308 

Assim como Sengun e Karapinar (2004) afirmam que foram testados sanitizantes domésticos 309 
como o vinagre, suco de limão e a mistura dos dois na eliminação de Salmonella 310 
typhimurium em amostras de cenoura. No trabalho, houve efeito antimicrobiano 311 
significativo imediato do suco de limão, assim como o vinagre. Já a mistura de suco de limão 312 
e vinagre (1:1) por 15 minutos resultou em reduções de 1 log UFC/g de bactérias. Assim, 313 

estes sanificantes naturais podem ser considerados agentes antimicrobianos em potencial, 314 
prevenindo, portanto, DTAH.   315 
O peróxido de hidrogênio é um forte oxidante devido à liberação de oxigênio, sendo, 316 
portanto, usado como agente bactericida. O Food and Drug Administration (FDA) o indica, 317 

para uso na indústria de alimentos, aplicado na esterilização de embalagens, na sanitização 318 
de equipamentos e utensílios e no processo de pasteurização de leite (REIS et al., 2008). 319 
Neste estudo, foi utilizado a concentração de 3%, comum em farmácias e drogarias, com 320 

eficácia e eficiência comprovada.  321 
Segundo Gonçalves (2020), a adição de bicarbonato de sódio alcaliniza o pH externo, essa 322 

mudança de pH no meio provoca um estresse bacteriano que influencia diretamente na 323 
sobrevivência e no crescimento das bactérias, motivo pelo qual reflete os resultados do 324 

presente trabalho da eficácia deste estudo. 325 
A solução salina e a água quente ao serem utilizadas como agentes sanitizantes para a 326 
higienização de esponjas tiveram eficácia comprovada pelo experimento realizado neste 327 

artigo, porém não foram encontradas fontes científicas seguras com informações sobre a 328 
higienização por meio destes agentes, no entanto, existem informações amplamente 329 
divulgadas em sites de conhecimento geral indicando tais opções, mas este estudo não 330 

comprovou sua eficiência.  331 

  332 
CONCLUSÃO E RECOMENDAÇÕES   333 

  334 

As esponjas são um dos utensílios mais utilizados dentro de uma cozinha doméstica, e como 335 
potencial veículo de contaminação cruzada, a sua higienização é de extrema importância. 336 

Dentre os nove agentes de higienização utilizados para redução da carga microbiana nas 337 
esponjas de cozinha destaca-se os mais eficientes Hipoclorito de sódio 0,1%, Micro-ondas, 338 

Álcool 70 % e Água oxigenada 3%. Dentre estes elege-se o Hipoclorito de Sódio 0,1%, uma 339 
vez, que é facilmente encontrado em mercados e mercearias além de possuir um elevado 340 
rendimento por frasco.  341 
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