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RESUMO

A vida moderna esta fazendo com que as pessoas comam em servicos de
alimentacdo, devido a conveniéncia e praticidade. Este cenario contribui para a
expansdo destes estabelecimentos e pode estar relacionado ao aumento das
doencgas transmitidas por alimentos. Esta ocorréncia pode estar relacionada a
praticas inadequadas na manipulacéo e preparacao de alimentos e a contaminacao
cruzada, que podem envolver esponjas de cozinha. Com base nisso, 0 objetivo
deste estudo foi avaliar a contaminacdo microbioldgica de esponjas de cozinha
usadas em servicos de alimentacdo em lItaqui, RS, e verificar a eficAcia de um
procedimento de descontaminacdo. Esponjas foram coletadas em nove servicos de
alimentacdo e foram substituidas por novas esponjas. Apdés uma semana de
utilizacdo, uma nova amostragem foi realizada e partes das esponjas foram
submetidas ao processo de descontaminacdo recomendado pelo fabricante.
Andlises microbiolégicas incluiram contagens de mesoéfilos aerdbios totais,
coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus sp., e presenca de S. aureus. A
quantificacdo das contagens de mesodfilos aerdbios sobre esponjas novas (EN)
variou 2,85 a 8,92 logUFC/mL. A quantificacdo dos grupos coliformes totais e
termotolerantes apresentaram valores entre 0,48 a 3,04 logNMP/mL. Para
Staphylococcus sp., as contagens foram de 2,65 logUFC/mL para mais de 3
logUFC/mL, demonstrando resultado positivo para S. aureus em amostras do
estabelecimento 1 e 8. Esponjas de cozinha EN recolhidas dos estabelecimentos 7 e
9 destacaram-se com contagens elevadas em quase todos os indicadores
analisados, enquanto que os estabelecimentos 4 e 6 apresentaram valores mais
baixos. Apds descontaminacdo por imersdao em agua fervente, reducdes
significativas foram observadas em esponjas dos estabelecimentos 2, 4, 7 e 8 que
variou de 84,2% a 98%. A partir desses resultados, enfatiza-se a importancia da
descontaminacdo de esponjas e sua substituicdo periédica em servicos de
alimentacdo. Além disso, o0 treinamento para manipuladores de alimentos, a
verificacdo periddica de boas praticas e procedimentos padrao, habitos higiénicos e
praticas de manipulacéo de alimentos adequadas sdo essenciais para a seguranca
do alimento.

Palavras-chave: servicos de alimentacdo, esponjas de cozinha, contaminacdo

cruzada, seguranca do alimento, indicadores microbiolégicos, descontaminacéo.



ABSTRACT

Modern life is making people eat at food services, due to the convenience and
practicality. This scenario contributes to the expansion of these establishments and
may be related to the increase of foodborne illness. This occurrence could be related
to inappropriate practices in handling and preparation of food and to cross-
contamination, which may involve kitchen sponges. Based on this, the aim of this
study was to evaluate the microbiological contamination of kitchen sponges used in
food service in lItaqui, RS, and verify the effectiveness of a procedure to
decontaminate. Sponges were collected in nine food services and new sponges
replaced them. After a week of use, a new sampling was performed and parts of
sponges were submitted to the procedure for decontaminating recommended by the
manufacturer. Microbiological evaluations included total aerobic mesophilic counts,
total and fecal coliforms, Staphylococcus sp., and presence of S. aureus. The
guantification of aerobic mesophilic counts on new sponges (EN) ranged from 2.85 to
8.92 logCFU/mL. Quantification of total and fecal coliforms groups presented values
between 0.48 to above 3.04 logNMP/mL. For Staphylococcus sp., counts were 2.65
logCFU/mL to over 3 logCFU/mL, demonstrating results positive for S. aureus in
samples of establishment 1 and 8. Kitchen sponges EN collected of establishments 7
and 9 stood out with high counts in almost all indicators analyzed, while
establishments 4 and 06 showed lower values. After decontamination by immersion
in boiling water, significant reductions were observed in sponges from establishments
2, 4, 7 and 8, which ranged from 84,2% to 98%. From these results, it emphasizes
the importance of the decontamination of sponges and their periodic replacement in
food services. Besides this, the training for food handlers, the periodic verification of
good practices and standard procedures, hygienic habits and appropriate food
handling practices are essential for the food safety.

Keywords: food services, kitchen sponges, cross contamination, food safety,

microbiological indicators, decontamination.
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1. INTRODUCAO

A vida moderna atribuiu um ritmo acelerado ao cotidiano das pessoas,
causando mudanca nos habitos de vida e alimentares. Diversos fatores contribuem
para essa mudanca como 0 aumento da jornada de trabalho, tempo de locomocéo,
aumento da populacdo em centro urbano e, principalmente, a insercdo da mulher no
mercado de trabalho. Dessa forma, a realizacdo de refeicOes fora do lar tornou-se
habitual, contribuindo para ampliacdo dos servicos de alimentacédo (ALVES e UENO,
2010; SAO JOSE, 2012; SILVA et al., 2014).

Com a expansdo de empresas no setor de alimentagcdo, ha maior risco de
ocorrer contaminacdo de origem fisica, quimica, e microbiolégica em alimentos.
Esse dado coloca os restaurantes, padarias e similares como segundos locais onde
ocorrem doencas transmitidas por alimentos (DTAS), atras apenas das residéncias
(SREBERNICH et al., 2007). As DTAs sdo causadas por toxinas, bactérias, fungos,
virus, parasitas, agentes quimicos e substancias toxicas, geralmente atribuidas a
ingestdo de alimentos, de origem animal ou vegetal, ou dgua contaminada. Dados
disponiveis de surtos apontam como agentes mais frequentes os de origem
bacteriana, dentre os quais estdo a Salmonella sp., Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Shigella sp., Bacillus cereus e Clostridium perfringens. Ha também registros
de sindromes poés-infeccdo reconhecidas como importantes sequelas de DTAS,
como: a sindrome hemolitico-urémica apos infec¢do por Escherichia coli O157:H7;
sindrome de Reiter apds salmonelose; Guillain-Barré pos campilobacteriose;
abortamento ou meningite em pacientes com listeriose; e malformagcdes congénitas
por toxoplasmose (ANDRADE, 2003; BRASIL, 2010; SILVA et al., 2014).

As doencas transmitidas por alimentos denotam um sério problema a saude
publica, dados recentes mostram que de 2007 a fevereiro de 2016, no Brasil, foram
registrados 6.632 surtos, 118.104 doentes e 109 Obitos, sendo a regido sudeste e
sul as regibes com maior nimero de surtos registrados (BRASIL, 2016). Os servi¢os
de alimentacdo se enquadram como um dos principais locais de surtos dessa
natureza. Os utensilios mal higienizados podem ser responsaveis por 16% desses

surtos. Assim, torna-se imprescindivel que equipamentos, utensilios e
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manipuladores, estando diretamente em contato com o0s alimentos, passem
constantemente por avaliacdo microbiologica para andlise de microrganismos
indicadores, como mesofilos e coliformes totais (ABREU et al., 2010; SAO JOSE,
2012; SILVA et al., 2014).

Para evitar as doencas de origem alimentar, devem-se enfatizar agdes que
visam a prevencdo de agentes patogénicos e das condigbes de maior risco,
assegurando que os alimentos sejam preparados de modo a garantir a seguranc¢a do
consumidor (ALVES e UENO, 2010). A qualidade de uma refeicdo é influenciada por
inUmeros fatores dentre eles estdo: a qualidade da matéria-prima, a limpeza dos
equipamentos e utensilios, a correta higiene pessoal do manipulador e a adequada
manutencdo do tempo e temperatura durante o preparo e conservacao dos
alimentos. Tendo um processo de higienizacdo adequado nos estabelecimentos
comerciais, minimiza-se a ocorréncia de contaminacdes alimentares. No entanto, ha
irregularidades, descuidos, desconhecimento e acidentes que podem favorecer a
contaminacdo do alimento. Além disso, o desconhecimento das boas praticas é
outro fator que pode influenciar na contaminacdo do alimento. A forma mais
preocupante € a contaminacdo cruzada, considerada um dos fatores mais
importantes para o aumento de DTAS, que consiste em transferir microrganismos
para o alimento a partir do manipulador, de materiais ou utensilios, ou mesmo de
outro alimento (ABREU et al., 2010; ALVES e UENO, 2010; SREBERNICH et al.,
2007).

Outro fator muito importante para garantir a seguranca dos alimentos é o
manipulador, podendo ser responsavel por até 26% dos surtos de enfermidades
bacterianas veiculadas por alimentos. Isto ocorre por estar doente ou como portador
assintoméatico, por apresentar habitos higiénicos inadequados, ou ainda pela
utiizacdo de métodos anti-higiénicos na preparacdo de alimentos. Diversas
pesquisas demonstraram a relacdo existente entre manipuladores de alimentos e
doencgas bacterianas de origem alimentar. Os manipuladores, ainda que sadios,
abrigam bactérias que podem contaminar os alimentos através da boca, nariz,
garganta e trato intestinal, além disso, o vestuario inadequado pode “carregar"
microrganismos que podem entrar em contato com o alimento, por isso, 0 uso de
uniformes se faz necesséario (ANDRADE et al., 2003; COELHO et al., 2010; SOUSA
et al., 2013).
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Os materiais utilizados nos servigos de alimentacdo também podem ser fonte
de microrganismos. As esponjas fazem parte do processo de limpeza de
equipamentos e utensilios e nas etapas de pré-lavagem e lavagem com a finalidade
de eliminar os residuos de alimentos. S&o fabricadas a partir de espuma de
poliuretano que contém pequenos orificios, por conta disso, durante o processo de
limpeza, partes dos residuos, juntamente com a agua, ficam retidos na superficie da
esponja, transformando-a em uma superficie propicia para crescimento e
favorecendo o desenvolvimento de microrganismos (SREBERNICH et al., 2007;
ROSSI, 2010; SOUSA et al., 2013; BOMBIL, 2015). Além dos residuos, 0 manuseio
de uma esponja pelo manipulador também pode favorecer a veiculacdo de
contaminantes durante o preparo de refeicbes. O armazenamento das esponjas
também influéncia na proliferacdo de microrganismos, devendo a mesma ser
higienizada sempre apdés o uso. E necessario que ela seja lavada, desinfetada ou
descontaminada por algum processo recomendado, seca e mantida em local
protegido da umidade. A legislacdo ndo é clara quanto ao tempo de uso das
esponjas ou o0 numero de utensilios a serem higienizados a fim de padronizar a
qualidade higiénico-sanitaria de esponjas utilizadas em servicos de alimentacéo
(SREBERNICH, 2007; BOMBRIL, 2015).

Para evitar as doencas de origem alimentar, devem-se priorizar as técnicas
de prevencdo para multiplicacdo de microrganismos patogénicos e minimizar as
condicBes de risco, desde o processo de limpeza de equipamentos e utensilios até
os procedimentos adotados pelo consumidor final. Dessa forma, torna-se
imprescindivel a higienizacdo adequada e a implementacéo das Boas Praticas nos
estabelecimentos de alimentacdo. Nesse sentido, a avaliacdo microbiolégica de
esponjas de cozinha e as praticas de descontaminacdo se fazem necessarias, ja
que estes materiais sdo considerados reservatérios de microrganismos passiveis de
contaminacgao cruzada, uma das principais formas de contaminacao.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a contaminacdo microbiologica
de esponjas de cozinha utilizadas nos servigos de alimentacdo da cidade de Itaqui,
RS, e verificar a eficacia de um processo de descontaminacdo recomendado pelo

fabricante da esponja.
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2. MATERIAIS E METODOS

Foram selecionados servicos de alimentacdo do municipio de Itaqui, tais
como restaurantes e lancherias localizados na regido central do municipio. A
selecdo dos locais foi realizada por conveniéncia, a partir de listagem de
estabelecimentos fornecida pela Vigilancia Sanitaria Municipal.

Apos selecdo dos locais, foi feito contato prévio e obtido o consentimento
verbal dos responsaveis pelos estabelecimentos. As coletas foram realizadas em
dois periodos. No primeiro, houve a coleta da esponja ja em uso no local, sendo
deixada uma esponja nova para a segunda etapa de avaliacdo. Os manipuladores
foram orientados a usar esta esponja nova de forma rotineira, durante uma semana.
As esponjas deixadas nos estabelecimentos eram do mesmo fabricante, de um
anico lote, com indicacdo de um procedimento de descontaminacdo em sua
embalagem.

Foram coletadas esponjas sintéticas de espuma de poliuretano em uso ha
pelos menos um dia nestes servigcos de alimentacdo. As esponjas foram coletadas
com auxilio de pin¢a, descontaminada com &lcool 70% no momento da coleta, e a
responsavel pela coleta estava usando luva latex. Em seguida, as esponjas foram
colocadas em sacos plasticos de primeiro uso e armazenada em caixa isotérmica,
contendo gelo reciclavel para manter a temperatura baixa durante o transporte. As
analises foram realizadas no Laboratério de Biologia da Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA), no periodo de dezembro de 2015 a janeiro de 2016.

Os procedimentos laboratoriais ocorreram de forma asséptica, e as
determinacdes microbiolégicas foram feitas em camara de fluxo laminar (BSTEC®).
As esponjas foram cortadas ao meio com tesoura esterilizada por calor seco, sendo
gue um dos fragmentos foi colocado em um saco estéril contendo 100mL de diluente
agua peptonada 0,1 % (HIMEDIA®), adicionada de tiossulfato de sodio 0,1%. Em
seguida, o saco foi fechado e feito a homogeneizacdo em equipamento Stomacher
(LS Logen Scientific®), durante 60 segundos. Posteriormente, esse fragmento foi
analisado para verificacdo de mesofilos aerobios totais, coliformes totais e

termotolerantes e Staphylococcus sp.
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Na segunda coleta, uma parte da esponja foi submetida ao mesmo
procedimento da primeira coleta, enquanto a parte restante da esponja foi submetida
ao procedimento de descontaminacdo. Para tanto, foram adicionados 500mL de
agua destilada em um Becker e, em seguida, colocado em forno micro-ondas
(Eletrolux®/ ME28S) por 10 minutos, em poténcia méaxima. O fragmento ficou imerso
na agua fervente por 10 minutos, em fluxo laminar. Este método foi realizado
conforme instrucéo do fabricante descrita na embalagem do produto. Transcorridos
os 10 minutos de imersao, foi retirado o excesso de agua do fragmento com o auxilio
de uma pinca esterilizada. Esse fragmento foi colocado em saco estéril, com 100mL
de diluente, seguindo-se as etapas para realizagdo das andlises microbioldgicas.

Para a contagem de mesofilos aerdbios totais, foi empregada a técnica de
drop-plate em Agar Padrdo de Contagem (PCA) (OXOID®). Cada placa foi dividida
em trés campos e foram inoculadas trés gotas com 10uL da amostra previamente
diluida, em cada um dos campos. As placas foram incubadas em estufa
(ELETROIlab®) a 37°C, por 24-48 horas (BRASIL, 2003).

Para coliformes totais e termotolerantes, foi utilizada a técnica dos tubos
multiplos, com as diluigbes seriadas contendo 0,1, 0,01 e 0,001mL do caldo diluente.
Essa técnica consiste na diluicAo da amostra em tubos de ensaio, contendo, no
fundo, um tubo invertido (tubo de Durhan) para formacdo de gas. Os coliformes
totais foram avaliados em Caldo Bile Verde Brilhante (CVB) (HIMEDIA®) e os tubos
incubados a 37°C por 48 horas. A confirmacédo de coliformes termotolerantes foi
realizada em caldo Escherichia coli (EC) (HIMEDIA®), em incubadora
(Novatecnica®) a 45°C por 48 horas. A quantificacdo do niamero mais provavel
(NMP) foi através da leitura dos resultados e verificacdo na Tabela de Hoskins
(APHA, 2005; BRASIL, 2003).

As contagens de Staphylococcus sp.foram realizadas por spread-plate em
Agar Baird-Parker (HIMEDIA®), contendo gema de ovo e telurito de potassio 0,01%.
As placas receberam 0,1mL da amostra e foram incubadas em estufa a 37°C por 48
horas (SILVA et al., 2007). ApOs contagem das placas com Staphylococcus sp., ao
menos cinco col6nias caracteristicas para S. aureus (pretas com halos) foram
submetidas aos testes de catalase e de coagulase. Para tanto, as colbnias
selecionadas foram transferidas do meio Baird-Parker para o meio Brain Heart
Infusion (BHI) (HIMEDIA®), logo incubadas em estufa a 37°C por 24 horas.

Passadas as 24 horas, foram realizados os testes de catalase e coagulase. O teste
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de catalase foi feito em lamina, onde foi adicionada uma gota de solucdo de
peroxido de hidrogénio 3% a cada uma das colbnias coletadas, sendo considerado
positivo pela elevacdo de bolhas/efervescéncia. Para o teste de coagulase, foi
adicionada uma gota de agua destilada e uma gota de plasma de coelho (Probac®)
a cada uma das colbnias selecionadas, em uma lamina. Foi considerada reacao
positiva para coagulase, a formacédo de precipitado branco e a suspensao de
microrganismos, apos 15 segundos (BRASIL, 2013; SILVA et al., 2007).

Apos realizacdo das contagens e confirmacao dos resultados, os dados foram
avaliados em Microsoft Excel® para realizagdo dos célculos. Os resultados das
contagens foram transformados em logaritmo e expressos com média e desvio
padrdo. Os dados foram avaliados pelo programa ASSISTAT 7.7 beta (SILVA &
AZEVEDO, 2002), onde foi aplicada anélise de variancia seguida pelo Teste de

Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As coletas foram realizadas em nove estabelecimentos do municipio de
Itaqui, RS, destes eram cinco lancherias, trés restaurantes e uma pizzaria.

A Tabela 1 apresenta as contagens de mesofilos aerdbios totais em esponjas
em uso nos estabelecimentos (EU), esponjas novas apés sete dias de uso (EN) e
nas esponjas apos sete dias de uso, submetidas a descontaminacao por imersdo em

agua fervente (ED).

Tabela 1 — Avaliacdo de mesdfilos aerdbios totais em esponjas coletadas de
servigos de alimentacao de Itaqui, RS, 2015/2016.

Estabelecimento =U =N =D

(logUFC/mL) (logUFC/mL) (logUFC/mL)

1 5,02 + 0,882b¢ 3,75 + 1,753b¢ 3,85 * 1,85%P¢

2 7,04 +0,012P 7,30 + 0,012P n.d. 107"

3 6,19 + 1,892b¢ 7,61 +0,012P 2,60 + 0,01b¢

4 7,19 + 0,352P 3,54 + 1,543b¢ 2,70 £ 0,01b¢

5 6,32 + 0,022b¢ 2,90 + 0,012b¢ 2,30 £ 0,01°¢

6 6,35 + 0,202b¢ 2,85 + 0,012b¢ 5,00 + 0,013P¢

7 8,15 + 0,012 7,41 +0,012° n.d. 10

8 5,49 + 0,0120¢ 7,48 + 0,012P nd. 10™¢

9 6,18 + 0,342b¢ 8,92 + 3,922 3,04 + 0,443bc

Valores apresentados como média + desvio padrdo da média; EU — esponja em uso no local; EN —
esponja nova apés uma semana de uso; ED — esponja nova apés uma semana de uso e apos
procedimento de descontaminacgdo; * n.d. — ndo detectada contagem na menor diluicdo testada;
Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si (p<0.05).

Analisando-se os dados, verificou-se que a amostra EU do estabelecimento 1
apresentou 5,02 logUFC/mL, com menor contaminagcédo de mesofilos aerdbios totais,
enquanto que a do estabelecimento 7 obteve maior contaminagdo com 8,15

logUFC/mL. Em relacdo as andalises das esponjas EN, o estabelecimento 6
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apresentou menor contaminagdo (2,85 logUFC/mL) e a do estabelecimento 9
apresentou maior contaminagao, com 8,92 logUFC/mL.

Apos dez minutos de imersdo das esponjas em agua fervente, houve
diminuicdo da contaminacédo por mesofilos nas esponjas EN e ED para a maioria
dos estabelecimentos, porém nao significativas do ponto de vista estatistico. No
estabelecimento 9, de 8,92 logUFC/mL para 3,04 logUFC/mL, com reducdo na
contaminacgao microbiologica de 65,9%. Ja as coletas nos estabelecimentos 2, 7 e 8
ndo apresentaram crescimento na diluicdo 101, o que sugere reducdo maior que
98%, indicando que a descontaminacao ocorreu. Observou-se ainda que a esponja
do estabelecimento 6 apresentou aumento na contagem de mesdéfilos aerébios apos
descontaminacdo, indicando, possivelmente, que houve uma contaminagao
adicional apos este procedimento.

Essa discrepancia entre os dados das amostras EU e EN provavelmente se
deve ao tempo de uso, uma vez que as esponjas em uso estavam com maior ou
menor tempo de utilizacdo, jA que os funcionarios ndo sabiam precisar este tempo.
Por este motivo, optou-se por realizar a comparacao entre as coletas EN e ED, uma
vez que todas estavam com o0 mesmo tempo de uso e o diferencial foi o processo de
descontaminacéao.

Em trabalho realizado por Rossi (2010), que coletou 80 esponjas com pelo
menos um dia de uso em servigos de alimentacdo do RS e SC, verificou-se que
76,75% (n=61) das esponjas coletadas apresentaram contagem de mesofilos de 7 a
9 logUFCl/esponja, contagens proximas as encontradas na primeira coleta (EU). Ao
utilizar o método de fervura por cinco minutos, em forno micro-ondas, o autor
observou reducdo significativa na contagem de mesdéfilos, diminuindo acima de
99,9% (ROSSI, 2010). Os resultados de reducao da contaminacgéo obtidos por este
autor foram superiores aos do presente estudo, porém com procedimentos de
descontaminacdo mais intensos, ja que foi utilizada fervura em micro-ondas. A
eficiéncia do método de fervura provavelmente deve-se ao calor da agua e ao fato
da esponja se movimentar dentro do liquido, fazendo com que haja remoc¢&o dos
residuos de alimentos e facilitando a penetragéo do calor (ROSSI, 2010).

Na pesquisa realizada por Almeida et al. (2015), na qual foram coletadas dez
esponjas de poliuretano com diferentes tempos de uso, em unidades de alimentacao
(restaurantes, bares, lancherias e padarias) de Montes Claros, MG, a contagem de

bactérias mesofilas aerobias inicial das esponjas foi de 9,1 logUFC/esponja. Apos o
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processo de fervura por cinco minutos, os autores observaram que a contagem
média de mesofilos foi de 0,5 logUFC/esponja e redugdo na ordem de 8,6
logUFC/esponja (ALMEIDA et al., 2015), indicando maior eficiéncia no processo de
descontaminacdo do que o observado entre EN e ED (Tabela 1). A partir destes
autores, ha um indicativo de que o processo de fervura por cinco minutos seja mais
eficiente do que a simples imersédo em agua fervente por 10 minutos.

A grande maioria das bactérias patogénicas de origem alimentar s&o
mesodfilas e, mesmo as que nao oferecem risco direto a saude, em altas contagens
indica ocorréncia de condicdes favoraveis a sua multiplicacdo, configurando
inadequacdes nos procedimentos de higiene (ABREU et al., 2010; COELHO et al.,
2010). Essa condicdo mostra a necessidade de haver padronizacdo nos
procedimentos de higienizacdo, caso contrario poderia comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos (COELHO et al., 2010).

Na Tabela 2, é possivel observar a presenca de altas contagens de
coliformes totais em todas as amostras coletadas, sendo notdrias as diminuicdes

dessas contagens apos a descontaminacao (ED).

Tabela 2 — Verificagdo do grupo Coliformes Totais nas esponjas provenientes de
servigos de alimentacao de Itaqui, RS, 2015/2016.

EU EN ED
Estabelecimento

(logNMP/mL) (logNMP/mL) (logNMP/mL)
1 Maior que 3,042 Maior que 3,042 0,72 +0,24°
2 0,96 + 0,01° Maior que 3,042 1,04 + 0,01P¢
3 Maior que 3,042 Maior que 3,042 Menor que 0,48°¢
4 Maior que 3,042 2,61 + 0,432 Menor que 0,48°¢
5 Maior que 3,042 Maior que 3,042 0,87 £0,01°¢
6 Maior que 3,042 Maior que 3,042 Menor que 0,48°¢
7 Maior que 3,042 Maior que 3,042 0,56 +0,01°¢
8 1,58 + 0,012b¢ Maior que 3,042 Menor que 0,48°
9 1,92 + 0,292bc Maior que 3,042 1,76 + 1,283b¢

Valores apresentados como média + desvio padrao da média; EU — esponja em uso no local; EN —
esponja nova ap6s uma semana de uso; ED — esponja nova apos uma semana de uso e apos
procedimento de descontaminacdo; Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente
entre si (p<0.05).
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As contagens de coliformes totais nas amostras EU foram elevadas, com
excecdo das esponjas do estabelecimento 2, que apresentaram contaminagao
significativamente menor comparada aos grupos 1 e 3 a 7. As amostras dos
estabelecimentos 8 e 9 também apresentaram baixas contagens, porém sem
significancia estatistica. Da mesma forma, dentre as esponjas novas apoés sete dias
de uso (EN), as amostras do estabelecimento 4 obtiveram menor contaminacéao,
com valor médio de 2,61 logNMP/mL.

Ja no procedimento de descontaminacgao por imersao em agua fervente (ED),
houve reducéo significativa da contaminacé&o por coliformes totais nos grupos 1 a 8,
quando comparados aos grupos EN. A reducdo na presenca de coliformes totais
variou de 42,1% (estabelecimento 9) a 84,2% (estabelecimentos 3, 6 e 8).

Srebernich et al. (2007) contabilizaram contagens de coliformes totais entre
581 a 8,20 logUFC/mL em esponjas com uso ha trés dias em unidades de
alimentagcdo e nutricdo (UAN) na cidade de Campinas, SP. Ao comparar com
resultados encontrados no presente trabalho (Tabela 2), observa-se que as
amostras EN apresentaram contagem maior, porém o tempo de utilizacdo destas
também foi superior, com sete dias de uso. Contagens elevadas de coliformes totais
indicam limpeza e desinfeccdo e/ou descontaminagcdo de superficie, utensilios e
equipamentos inadequadas, higiene insuficiente durante a preparagdo ou
conservacao de alimentos (SILVA et al, 2014).

A Tabela 3 apresenta contagem de coliformes termotolerantes em esponjas
de cozinha, a presenca deste grupo microbiano indica contaminacao de origem fecal
(JAY, 2005), o que torna sua presenca ainda mais preocupante. E possivel observar
variacbes de valores entre os estabelecimentos e que ap6s o procedimento de
descontaminacdo algumas amostras continuaram apresentando contagens
relativamente altas, ao serem comparadas as esponjas EN.

Nas amostras em uso (EU), do estabelecimento 6 apresentaram menor
contaminagao, enquanto que as dos estabelecimentos 7 e 8 apresentaram maior
contaminagdo, ambos 3,04 logNMP/mL, diferindo estatisticamente entre si. Na
amostragem das EN, o estabelecimento 4 juntamente com o 6 obtiveram a menor
contaminagdo por coliformes termotolerantes, 0,48 IogNMP/mL. A maior
contaminagao ficou com amostras dos estabelecimentos 1, 7 e 8, com 3,04
logNMP/mL. A presenca de coliformes termotolerantes, especialmente Escherichia

coli, indica contaminagdo de origem fecal. Este grupo esta associado a préticas
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higiénico-sanitarias inadequadas durante a preparacao de alimentos, contaminacao
por produtos crus, auséncia de procedimentos de desinfec¢cdo, contaminagao
cruzada carreada por alimentos contaminados, armazenamentos em locais com
presenca de umidade e com temperatura elevada (ROSSI, 2010). Devido a isso, as

contagens elevadas neste grupo devem ser avaliadas com precaucao.

Tabela 3 — Contagem de coliformes termotolerantes nas esponjas coletadas dos

servicos de alimentacao de Itaqui, RS, 2015/2016.

EU EN ED
Estabelecimento

(logNMP/mL) (logNMP/mL) (logNMP/mL)
1 1,22 + 0,753P¢ Maior que 3,042 0,72 + 0,24°¢
2 0,79 + 0,01°¢ 0,79 + 0,01°¢ 0,79 + 0,01°¢
3 1,76 + 1,283b¢ 1,43 + 0,013b¢ 1,18 + 0,012bc
4 2,85 +0,192P Menor que 0,48°¢ Menor que 0,48°¢
5 2,24 +0,812b¢ 2,32 +0,012b¢ 1,04 + 0,013b¢
6 0,56 +0,01°¢ Menor que 0,48° Menor que 0,48°¢
7 Maior que 3,042 Maior que 3,042 Menor que 0,48°¢
8 Maior que 3,042 Maior que 3,042 Menor que 0,48°¢
9 1,99 + 0,672b¢ 1,99 + 0,672b¢ Menor que 0,48°¢

Valores apresentados como média = desvio padrao da média; EU — esponja em uso no local; EN —
esponja nova apés uma semana de uso; ED — esponja nova apés uma semana de uso e apos
procedimento de descontaminacdo; Médias seguidas pela mesma letra nao diferem estatisticamente
entre si (p<0.05).

As contagens de Escherichia coli encontrados por Srebernich et al. (2007),
nas esponjas em uso ha trés dias em UANs, foram de 5,0 a 8,0 logUFC/mL,
contaminagdo acima da encontrada nas esponjas EN dos servigcos de alimentacao
de Itaqui.

Com o procedimento de descontaminacédo ED, as menores contagens obtidas
foram de 0,48 logNMP/mL em cinco amostras dos estabelecimentos avaliados, com
diminuicdo significativa nas contagens nos estabelecimentos 1, 7 e 8. As maiores
descontaminacfes foram observadas nas esponjas dos estabelecimentos 7 e 8, com
reducdo percentual da contagem de coliformes totais de 84,2%. Utilizando o método

de fervura por cinco minutos, Rossi (2010) obteve reducbes médias de 8,4
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logUFCl/esponjas (acima de 99,9%). JA& com o método de desinfeccdo com
hipoclorito de sédio 200ppm, a reducéo foi 2,1 logUFC/esponja, superior a 99%
(ROSSI, 2010), ambos os métodos demonstraram eficiéncia maior do que o método
de fervura utilizado nesse trabalho. Almeida et al. (2015) encontraram contagens
médias de 5,7 logUFC/esponja, com valor final de 0,1 logUFC/esponja apos
descontaminacao por fervura. Aplicando-se o método de desinfec¢do com hipoclorito
(100 e 200 mgL?), a contagem de coliformes termotolerantes foi de 2,8
logUFC/esponja, salientando novamente a eficiéncia do calor na descontaminacao.

Estudo realizado por Silva et al. (2014) referente a contaminacao em talheres
e pratos de dez restaurantes self-services e dez restaurantes populares na cidade
de Juazeiro do Norte, CE, apresentou 50% de contaminac¢do por Escherichia coli em
ambos restaurantes, evidenciando possivel contaminacao de origem fecal. Em outro
estudo realizado por Alves e Ueno (2010), em 16 restaurantes self-service,
localizados na regido central de Taubaté, SP, onde foram coletadas, em cada
restaurante, quatro amostras de alimentos, sendo dois alimentos quentes e dois
alimentos frios, a Escherichia Coli esteve presente em 19 alimentos frios (70,4%),
porém verificou que 63,2% (n=12) destes alimentos encontravam-se a temperatura
de 21°C. Dos alimentos quentes, a Escherichia coli foi encontrada em oito alimentos
(29,6%) que estavam expostos a temperatura abaixo de 60°C, inclusive com um
deles mantido abaixo de 40°C (ALVES e UENO, 2010). Estes resultados indicam
como o abuso da temperatura, seja por falta de refrigeracdo ou por temperatura
inferior na manutencdo de pratos quentes, pode favorecer o crescimento de
bactérias potencialmente patogénicas. Da mesma forma, pode-se relacionar que nao
utilizar altas temperaturas para descontaminar as esponjas pode favorecer a
presenca dos representantes dos coliformes termotolerantes.

Os resultados apresentados na Tabela 4 mostram altos niveis de contagem
de Staphylococcus sp. Das nove amostras analisadas, uma ficou incontavel na
maior diluicdo (103). Apds descontaminacdo por imersdo em A&agua fervente,
esponjas provenientes de quatros estabelecimentos ndo apresentaram contagens de
Staphylococcus, na menor diluigdo empregada no experimento.

As amostras em uso do estabelecimento 7 apresentaram as maiores
contagens de Staphylococcus, sendo incontavel na maior diluicdo 103, e as
menores contagens ocorreram na esponja do estabelecimento 1, com 3,07

logUFC/mL. Dentre as esponjas novas ap0s uma semana de uso (EN), as do
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estabelecimento 7 apresentaram resultado para Staphylococcus sp. incontavel na
maior diluicdo testada (10°). As amostras do estabelecimento 1 tiveram menor
contagem, com 2,65 logUFC/mL.

Apoés descontaminacao (ED), nos estabelecimentos 2, 4, 7 e 8 houve reducao
estatisticamente significativa, acima de 96,7%. O estabelecimento 6 apresentou
maior contagem, com 4,00 logUFC/mL, persistindo alta contagem para estes
microrganismos, mesmo apo0s descontaminagdo. Ja para as esponjas provenientes
dos estabelecimentos 2, 4, 7 e 8 0 procedimento de imersdo em agua fervente

mostrou-se eficaz para eliminacéo total do Staphylococcus sp.

Tabela 4—-Contagem de Staphylococcus sp. nas esponjas provenientes dos servigos
de alimentacao de Itaqui, RS, 2015/2016.

EU EN ED
Estabelecimento

(logUFC/mL) (logUFC/mL) (logUFC/mL)
1 3,07 + 0,59bcdef 2,65 + 0,35¢def 2,30 + 0,01¢def
2 3,55 + 0,09Pcde 5,97 +0,012 n.d.10™*f
3 3,16 + 0,46Pcdef 4,24 + 0,012Pcd 2,00 + 0,01%ef
4 4,27 + 0,463Pcd 3,39 + 1,09vcde n.d.10™*f
5 3,48 + 0,40bcde 3,22 + 0,100cdef 2,30 + 0,01¢0def
6 3,60 * 0,01bcde 3,98 + 0,012bcd 4,00 + 0,012bcd
7 inc. 10°*ab inc. 10°**ab n.d.10™*f
8 4,31 +0,012bc 3,43 £ 0,01bcde n.d.10™*f
9 3,63 = 0,06Pcde 5,00 +1,313P 1,00 + 1,008

Valores apresentados como média + desvio padrdo da média; EU — esponja em uso no local; EN —
esponja nova apés uma semana de uso; ED — esponja nova apés uma semana de uso e apos
procedimento de descontaminacéo; * n.d. — ndo detectada contagem na menor diluicdo utilizada;
**inc. — incontavel na maior diluicdo; Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente
entre si (p<0.05).

by

O trabalho realizado por Silva et al. (2014), referente a contaminacdo em
talheres e pratos de restaurantes de Juazeiro do Norte, CE, apresentou 100%
(n=20) de contaminacédo por Staphylococcus sp. em utensilios de restaurantes self-
service, enquanto que em utensilios dos restaurantes populares esse microrganismo

aparece em 70% (n=14). Silva et al. (2011) analisaram a presenca de
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microrganismos patdégenos em equipamentos e utensilios de dez agroindustrias de
laticinios, na cidade de Rio Pomba, MG, e obtiveram resultados relacionados a
presenca do Staphylococcus sp. em todas as amostras.

A partir das amostras de Staphylococcus sp., quantificadas na Tabela 4, foi
realizado o teste de col6nias tipicas para Staphylococcus aureus, que é a espécie
coagulase positiva. Este microrganismo foi identificado nas amostras dos
estabelecimentos 1 e 8 nas esponjas em uso (EU) e encontrado novamente neste
altimo, na esponja nova apés uma semana de uso (EN). Os valores médios
quantificados Staphylococcus aureus para EU1, EU8 e EN8 foram 0,61, 0,71 e 0,57
logUFC/mL, respectivamente. Srebernich et al. (2007) encontraram contagem de
Staphylococcus aureus de 1 a 3,87 logUFC/mL em suas amostras, usadas por trés
dias, contagens superiores as citadas anteriormente. A contaminac¢do por S. aureus
esta relacionada principalmente aos manipuladores. Esta bactéria habita com
frequéncia a nasofaringe do ser humano, a partir da qual pode facilmente contaminar
as maos do manipulador e, consequentemente, os alimentos. Sua transmissao
ocorre por meio de manipuladores assintomaticos ou ndo, e por equipamentos e
superficies de producdo dos alimentos (SAO JOSE, 2012). O risco da presenca de
S. aureus em amostras alimenticias esta relacionado ao desenvolvimento da toxina
estafilocdcica, que sdo proteinas de baixo peso molecular, resistentes a coccao e as
enzimas proteoliticas. A ingestdo de uma dose (menor que 1ug) pode provocar 0s
seguintes sintomas: nauseas, vomitos e dores abdominais. Em casos mais graves,
guando a ingestdo da toxina for maior, podem ocorrer dores de cabeca, dores
musculares e mudancas rapidas na pressado sanguinea e na taxa de pulsacado. Altas
contagens de S. aureus indica condicbes de higiene e/ou sanitizacdo precarias
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011; MAJOLO et al., 2012).

Os quadros patoldgicos ligados diretamente a contaminacdo alimentar sao
problemas de saude publica no Brasil, e os comércios que fornecem refeicdes
coletivas tornam-se um dos principais condutores dos surtos de DTAs, acometendo
principalmente criangas, idosos e imunodeprimidos (SILVA et al., 2014). A
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 216, de 15 de setembro de 2004 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dispbe sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo (BRASIL, 2004). A partir
disso, definiram-se as Boas Praticas (BP) a serem seguidas na preparacdo de

alimentos prontos para consumo, Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
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especificos para servicos de alimentacdo. Através dessa resolucdo ficou
determinado a obrigatoriedade de cursos de capacitacdo para responsaveis pela
manipulacdo de alimentos (TONDO et al., 2015; SESRS, 2009). Apesar da
obrigatoriedade desses cursos, percebe-se que existe caréncia de tal capacitacdo e
de avaliacdo da efetivacdo, quando aplicado, pois se observa que o hébito de
realizar a higiene pessoal, a higiene do estabelecimento e a maneira de manipular
os alimentos sao habitos diarios (VILA etal., 2014). Deste modo, o manipulador pode
apresentar barreiras relacionadas aos préprios habitos em seu domicilio.

Vila et al. (2014) realizaram uma pesquisa sobre condi¢bes higiénico-
sanitarias em escolas publicas na cidade de Itaqui, RS e um dos pontos abordados
foi verificar se havia a aplicacdo periddica de capacitacdo aos manipuladores. Os
autores observaram que se realizavam capacitacdes, porém as mesmas ndo foram
colocadas em prética, pois foram observadas varias irregularidades durante a
manipulacdo dos alimentos. Outro ponto analisado foi que a higienizacdo das
esponjas nao era realizada regularmente, sendo as mesmas usadas para remocao
de sujidades durante o preparo de alimentos (VILA et al., 2014).

Apesar dos riscos de contaminagdo cruzada a legislacdo vigente né&o
apresenta recomendacéo clara quanto a periodicidade de troca e aos procedimento
adequado de higienizacdo das mesmas, entretanto os utensilios utilizados para
higienizacdo de instalagbes devem ser distintos daqueles utilizados para
higienizacdo de partes de equipamentos e utensilios que entram em contato com o
alimento (BRASIL, 2004; SESRS, 2009).

Para a fabricacdo de esponjas, usa-se a espuma de poliuretano, que esta
repleta de pequenos orificios responsaveis por abrigar diversos microrganismos. Os
orificios, aliados a presenca de material organico e umidade, fazem dessas esponjas
veiculos de contaminagcdo cruzada (BOMBRIL, 2015). Além das esponjas, outros
locais e superficies dentro de estabelecimentos de alimentagdo podem ser
considerados reservatdrios simples de microrganismos, tais como banheiros,
secadores de louca e drenos de pias. Estes apresentam alto nivel de contaminacao
patogénica, porém baixa transmissao, diferentemente de esponjas e toalhas que
apresentam elevado nivel de transmisséo cruzada (SAO JOSE, 2012).

Devido a isso, a descontaminacdo de esponjas e sua substituicdo periddica
tornam-se tao cruciais para a seguranca do alimento, em servigos de alimentacao e,

consequentemente, do consumidor. Por ndo existir um tempo determinado para a
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troca das esponjas, tudo ira depender da frequencia de uso. Quanto mais utensilios
forem lavados, diversas vezes ao dia, a substituicdo da esponja deve ocorrer com
maior regularidade, entretanto é necessario aplicar procedimento de higienizacéo
apos seu uso (DEON, 2012). Em alguns casos, a substituicAo das esponjas
acontece quando a mesma comecga a soltar fragmentos, fato constatado em estudo
realizado por Deon (2012) em 51 domicilios de Santa Maria, RS. Em 34,6% (n=18),
a troca das esponjas ocorria quando comegavam a soltar fragmento, enquanto em
32,6% (n=17) houve relato de troca semanal e em 5,7% (n=3) a troca era realizada
quando as mesmas estavam sujas. Devido ao uso comum, as esponjas permitem a
dispersédo de bactérias em varias areas da cozinha, especialmente equipamentos e
utensilios e superficies utilizadas para o preparo de alimentos (SAO JOSE, 2012),
entdo é importante buscar formas de evitar que este material seja fonte de

contaminacgao cruzada.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados das quantificacdes de microrganismos foi possivel
observar altas contagens, especialmente nos grupos mesofilos aerobios totais,
coliformes totais e Staphylococcus sp., nas esponjas em uso (EU) e nas esponjas
novas (EN) com sete dias de uso, evidenciando condi¢cbes favoraveis a propagacao
de microrganismos. Apés procedimento de descontaminacdo por meio de imersao
em agua fervente, houve reducbes de 42,1% a 98%,demonstrando eficiéncia do
procedimento de imersdo em agua fervente por 10 minutos. Apesar disto, resultados
anteriores demonstram que a descontaminacao de esponjas através do método de
fervura pode ser mais eficiente para eliminacdo de microrganismos.

As altas contagens presentes nas amostras analisadas ressaltam que as
esponjas podem ser importantes fontes de contaminacdo cruzada, devendo ser
diariamente higienizadas, ap0s seu uso, e trocadas frequentemente. O procedimento
de imersdo em agua fervente, recomendado pelo fabricante da esponja, é simples
de ser realizado e acessivel, proporcionando, de maneira geral, reducdo nas
contagens de microrganismos.

Além disso, é de suma importancia haver capacitacdo para manipuladores de
alimentos e supervisdo para o cumprimento das Boas Préaticas e Procedimentos
operacionais padronizados, a fim de que o manipulador saiba proceder, de forma
correta, habitos indispensaveis e adequados de higiene e manipulacdo dos
alimentos, conferindo tranquilidade, seguranca e satisfacdo ao consumidor final

destes servicos de alimentacao.
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