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RESUMO

Em unidades de alimentagdo e nutri ¢ao s8o utilizadas esponjas e detergentes paraalavagem de equipamentos
e utensilios. Contudo, se a higienizacdo ndo for adequada corre-se o risco de haver contaminagdo cruzada. O
objetivo destapesquisafoi avaliar as condi¢gdes higiénico-sanitérias de esponj as contendo agentesbactericidas,
empregadas na lavagem dos equipamentos e utensilios das unidades. Analisou-se 48 esponjas, utilizando
técnicas microbioldgicas tradicionais e Método rapido, para a determinago de coliformes totais e E.coli,
Saphylococcus aureus, além de bolores e leveduras. Os resultados mostraram que todas as esponjas
apresentavam contaminag@o por coliformes totais e E. coli, com variagdo de 10° a >10° UFC (unidades
formadoras de coldnias)/ml. Para 0s demais microrganismos a contaminagdo variou de 10! a 10* UFC/ml
sendo esta maior no Método rapido que no método tradicional. A contaminacdo encontrada, neste estudo,
demonstrou condigdes sanitérias inadegquadas das esponjas, devido a falta de higiene dos manipuladores,
restos de alimentos contaminados ou 0 ndo seguimento das normas de Boas Préticas de Fabricagao pelos
funcionérios da Empresa, 0 que pode levar aum aumento no risco para o consumidor.

Palavras-chave. contaminagdo cruzada, esponjas, agentes bactericidas, contaminantes, equipamentos
e utensilios.

ABSTRACT

Sponges and detergents are used for cleaning and washing equipments and utensilsin industrial restaurant
kitchens. However, if the hygienic action is not adequate thereistherisk of having cross contamination. The
aim of thisresearch wasto eva uate the sanitary-hygienic conditions of sponges containing bactericide, used
for washing equipmentsand utensilsinindustrid restaurant kitchens. It wasanayzed 48 spongesusing traditional
microbial techniques and rapid methods, for determining total coliforms e E. coli, Saphylococcus aureus,
besides molds and yeasts. The results showed that all the sponges presented contamination by total coliforms
eE. coli, being thevariation from 10° to >108 CFU (Colony Formation Unit)/ml. For the other microorganisms
the contamination varied from 10 to 10* CFU/ml being this higher when using rapid methods than traditional
methods. The contamination found inthis study demonstrated i nadequate sanitary conditions, dueto thelack
of hygienic practices of manipulators, left over of contaminated foods or the absence of Good Manufacturing
Practices by the Company employeesincrease therisk for the consumers.

K ey wor ds. cross contamination, sponges, bactericide agents, contami nants, kitchen equipment and utensils.
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INTRODUCAO

Por um longo periodo, 0 homem se alimentou somente
com os recursos da natureza. Osindividuos passaram aplantar,
criar animais e produzir seu proprio alimento, comegando,
assim, a surgir os problemas relacionados a doengas
transmitidas pela manipulagcdo. O ser humano tomou
conhecimento da existéncia de microrganismos e de sua
importéncia para os alimentos de forma bastante lenta. Sabe-
se, também, que os alimentos se constituem em um excelente
meio de cultura para um grande nimero de microrganismos,
uma vez que possuem todos os substratos necessarios, como
proteinas, hidratos de carbono e sais minerais, para seu
crescimento e proliferago?.

Dentre as exigéncias do mundo contemporéaneo,
encontra-se a necessidade de haver empresas produtoras de
alimentos que oferecam produto seguro a seus consumidores.
Os Servicos de Alimentagdo Coletiva (produtores de grande
ndmero de refeigdes de consumo direto) tém aumentado em
todo o mundo, inclusive no Brasil?2. Segundo dados da
Associac8o Brasileira das Empresas de RefeicBes Coletivas
(ABERC)?, no Brasil, os Servicos de Alimentagcdo vém
crescendo cerca de 20% ao ano e estima-se que hoje
aproximadamente 4,7 milhdes de refeicdes sdo produzidas
diariamente em cozinhas industriais atendendo cerca de 28%
da populagdo economicamente ativa.

Com o crescimento desses servicos, osaimentosficaram
mais expostos a uma série de oportunidades de contaminagéo?,
gue pode ter origem fisica (terra, areia, metal, entre outros)
guimica (agrotoxicos, acool etc.), biolégica (moscas, lesmas,
baratas, roedores, entre outros) e microbioldgica (fungos,
bactérias e virus)®. Dentro de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo existem regras e deveres aserem cumpridos, afim de
que arefeicdo atenda a qualidade esperada. Contudo, existem
irregularidades, descuidos, desconhecimentos e, até mesmo,
aci dentes que podem tornar determinado alimento contaminado.
Por sua vez, Deschamps et al.® afirma que as Unidades de
Alimentac&o e Nutrigdo, associam-se a maioria das doengas
veiculadas por alimentos. Dentre as causas mai s comuns estéo
alimpeza inadequada de equipamentos e utensilios, a higiene
pessoal deficiente, as contaminagfes cruzadas eamautilizagéo
datemperatura no preparo e conservagao dos alimentos’.

Por sua vez, durante o processo de limpeza de
equipamentos e utensilios (facas, tdbuas de cortar, tigelas,
panelas, cubas, entre outros), as etapas de pré-lavagem e
lavagem sdo feitas com auxilio de esponjasvisando aeliminagdo
deresiduos dos alimentos. Como conseqiiéncia deste processo,
parte dos residuos fica aderida a superficie das esponjas e
juntamente com a égua, nelas retidas, podem transforma-las
em um 6timo meio de cultura, favorecendo o desenvolvimento
de microrganismos. Deste modo, as esponjas podem servir de
reservatorio e veiculo de transmissdo de microrganismos
patogénicos, 0 que pode provocar contaminacdo cruzada dos
alimentos e colocar em risco a salide do consumidor. Visando
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solucionar este problema a industria fornece atual mente
esponjas ja contendo um agente bactericida. Assim, este
trabalho teve por objetivo verificar a eficiéncia bactericida
dessas esponjas em presenca de detergentes convencionais
através de andlises microbiol Ggicas.

MATERIAL E METODOS

Seis Unidades de Alimentagdo e Nutri¢o participaram
da pesquisaem esquemaderodizio paraque houvesse utilizagéo
das esponjas em quatro periodos diferentes, sendo analisadas
48 esponjas.

Paraeste estudo, em cada periodo foram utilizadas duas
esponjas de poliuretano e fibra sintética contendo agentes
bactericidas, as quais foram colocadas em sacos plasticos
estéreis e transportadas a temperatura ambiente para as
Unidades de Alimentac&o e Nutricdo (UAN'S). Estas esponjas
(duas por empresa) foram empregadas nalavagem de utensilios,
utilizando detergente convencional por trés dias consecutivos.
Os manipuladores foram orientados para que usassem as
esponjas damesmaformaque utilizavam em suarotinanormal
de trabal ho.

Apbs esse periodo, coletaram-se as esponjas em seus
devidos sacos plasticos estéreis e, em seguida, estes foram
transportados até o laboratério de microbiologia (Campus 11,
PUC-Campinas) sob refrigeracdo, sendo processadas no mesmo
dia (maximo de quatro horas). No laboratdrio, adicionou-se as
esponjas agua salina peptonada esterilizada a 0,1% (na base
de 0,1ml/cm? de superficie externadaesponja). Posteriormente,
estas foram comprimidas manual mente com o auxilio de uma
bagueta estéril paraaretirada do liquido remanescente, o qual
se constituiu naamostra a ser analisada®.

Na anélise microbiol6gica foram realizadas diluicGes
decimais de 10! a 10 desse liquido, sendo posteriormente
utilizado para contagem e identificagdo de coliformes totais
com diferenciag8o paraE. coli, S aureus, bolores e leveduras
pelo método microbiol 6gico tradicional®, realizando-se testes
bioguimicos, teste de coagulase, provas micromorfol gicas e
fisiol6gicas, respectivamente; e pelo método rapido
PETRIFILM 6410, 6423 e 6407 da 3M do Brasil.

RESULTADOSE DISCUSSOES

Apesar de ndo existirem padrées microbiol égicos
(nacionais einternacionais) paraesponjas, pode-se afirmar que
ocorreu uma contaminagdo elevada de coliformes totais e E.
coli independente da Empresa analisada, com contagens que
variaram de 10° a >10® UFC/ml (Tabela 1). Comparando-se
esses resultados com os limites maximos estabel ecidos pela
RDC 12 de 2001 paraalimentos prontos paraconsumo, aqual
€ até 10?paracoliformes a45°C/g verificou-se que as esponjas
apresentavam paraE. coli contaminagdo bem acimadessevalor.
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Tabela 1. Avaliacdo microbiol 6gica de esponjas contendo agente bactericida apds trés dias de uso em Unidades de Alimentacdo

e Nutricéo.
Microrganismos Contaminac&o microbiana das esponjas has Empresas (UFC/ml***)
A B C D E F

C. totais** 6,5x10°a 1,6x108 >10°a >10" >10°a>10° 2,9x10" a>10°8 3,2x10°a > 108 2,0x10° a >10°
E. coli** 6,0x10°a 3,0x10” >10°a>10" 5,0x10°a>10°  3,0x10°a>10° 3,0x10°a >10° 2,0x10° a >10°
Bolores* 1,0x10°a 2,0x10° 1,0x10% 1,0x10? Ausente 1,0x10 a 2,0x10? 3,0x10 a 2,0x10?
Bolores** 2,0x10°a 1,6x10* 2,0x10%a 3,1x10° 1,5x10 a 4,0x10? Ausente 4,0x 10 6,0x10 a 3,4x10°
Leveduras* 6,0x10°a 8,2x10* 1,2x10? Ausente Ausente 3,3x10 a 7,4x10° 5,0x10 a 1,5x10°
Leveduras** 3,5x10° 1,6x10%a 3,2x10* 2,5x10 Ausente 8,5x 10? 1,0x10%a 2,3x10*
S. aureus* 2,6x10%a5,3x10? 2,0x10 a 5,1x10? 1,8x10%a 5,3x10° 1,0x10 a 4,9x10° 2,0x10 a 6,5x10° 1,2x10%a 7,5x10°
S aureus** 2,3x10%a1,7x10* 2,4x10%a 4,0x10° 1,0x10 a 1,5x10°  2,2x10%a 2,7x10° 3,6x10%a 8,4x10* 2,2x10? a 7,8x10°

*maétodo tradicional; **método PETRIFILM; ***Unidades Formadoras de Col6nias/mililitro.

Em trabalho anterior realizado com esponjas de cozinhas
industriais em dois periodos diferentes e utilizando-se somente a
técnicatradicional, tambémfoi verificadaumacontaminacdo ata
por coliformestotaisefecaist, no entanto, ndo foi pesquisadaE.
coli, a qual além de ser 6timo bio-indicador de higiene de
alimentos, também possui cepas patogénicas que podem causar
desde gastroenterites até sindrome urémica hemolitica®.

Enriquez et al .8 em pesqguisa com esponjas de cozinhas
domeésticas de quatro cidades do USA, utilizando técnica de
contagem em meios de cultura tradicionais, encontraram
1,15x10° e 4,46x10? UFC/ml de coliformes totais e fecais,
respectivamente, sendo relativamente mais baixas do que as
encontradas no presente estudo, podendo-se constatar que
ocorre maior contaminag&o em esponjas de cozinhasde UANs
do que nas domésticas.

Curtis et al.*? avaliaram microbiol ogicamente amostras
de equipamentos, utensilios, superficies e ambientes, tendo
como resultado alto indice de contaminagdo por Escherichia
coli, diagnosticando higienizagdo inadequada, o que pode
aumentar a probabilidade de transmissdo de patdgenos para 0s
alimentos. Outra pesquisa, realizada por Gongalves et a.** em
equipamentos, utensilios e manipuladores de creches do
Municipio de Recife-PE, também demonstrou niveis fora dos
padrdes permitidos para bactérias de origem fecal.

André et al.’* em estudo realizado em frigorificos/
matadouros de Goiania, ressaltaram que 73,1% dos
equipamentos que entraram em contato com a carne bovina,
durante o abate, estavam contaminados por coliformesdeacordo
com a seguinte distribuicdo: 80% das bandejas de aco
inoxidavel, 78,6% das mesas e 57,1% das serras. Essas pesquisas
reforcam aprobabilidade de ocorrer contaminagéo das esponjas
utilizadas para a lavagem e higienizag&o dos utensilios e, até
mesmo, de superficies e ambientes.

Srebernich et a.'! encontraram contaminagéo por S.
aureus em esponjas de uma cozinha industrial analisada
enguanto que Enriquez et al Bverificaram que 20% das esponjas

de cozinhas domésticas estavam contaminadas com essa
bactéria. No presente estudo foi encontrada contaminagao
elevada (1,0x10 a 8,4x10% por S. aureus nas esponjas
analisadas, observando-se pegquena diferenca nos resultados,
sendo esta maior quando se utilizou 0 método PETRIFILM
(nas empresas A, B e C). Entretanto, essa bactéria, ndo foi
encontrada em duas esponjas daEmpresaA (namesmaetapa),
em quatro da B (em duas etapas seguidas) e em duasda C (na
mesma etapa). Comparando-se esses resultados com oslimites
maximos estabel ecidos pela RDC 12 de 2001 paraalimentos
prontos para consumo, a qual é até 10° para estafilococos
coagulase positivo/g, verificou-se que pel o método tradicional
66,7% das esponjas das empresas apresentaram valores de
contaminagdo acimado permitido, enquanto que parao método
rapido Petrifim todas se apresentaram fora do limite.
estabelecido pela RDC n° 12. Esse microrganismo pode ser
oriundo de cavidade nasal, m&os contaminadas ou feridas etc.,
podendo se atribuir a sua presenga aos maus habitos de higiene
dosfuncionérios*s4,

Segundo dados da OM S o microrganismo responsavel
por maior nimero de surtos de toxinfecgdo alimentar € 0 S.
aureus. Deste modo, € de fundamental importancia que os
funcionérios das UAN's sgjam treinados para realizar suas
tarefas observando as praticas higiénico-sanitérias de maneira
adequada. Estudo realizado por Miranda et al.™> analisando
maos de manipuladores detectou a presenca de S. aureus em
54% dos casos (13 de 24 maos analisadas).

Quanto abol ores nas esponjas, praticamente ndo houve
diferenca em funcdo dos métodos utilizados, detectando-se
somente maior contagem em PETRIFILM nas EmpresasA e B
(Tabela 1). A Empresa D néo apresentou contaminag&o por
bol ores. Mesmo levando-se em consideragéo essas diferencas,
a contaminacdo por bolores foi detectada, sendo considerada
preocupante, pois fungos filamentosos aém de deteriorarem
alimentos sdo produtores de micotoxinas, que tém acéo
cancerigena, mutagénica, hepatotdxica, além de nefro e
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neurotoxica®. Quanto a leveduras obtiveram-se diferencas
significativasentreo método tradicional eo PETRIFILM. Deste
modo, nas Empresas A e E notou-se menor contagem no
PETRIFILM. No entanto, asleveduras s80 apenas deteriorantes
de alimentos e ndo potencialmente patogénicas, quando
adquiridas por ingestéo®.

Em estudo anterior® também foi encontrada
contaminagdo por bolores e leveduras em todas as esponjas
analisadas, entretanto, no foi realizada contagem diferencial
entre esses microrgani smos.

A contaminag8o encontrada nas esponjas da presente
pesquisa pode ter sido oriunda da falta de higiene dos
manipuladores, de restos de comida contaminados ou, até
mesmo, 0 ndo seguimento das normas de Boas Préticas de
Fabricacdo pelos funcionérios.

CONCLUSAO

As esponjas utilizadas nas UAN'’s apresentaram alta
contaminagdo, principalmente por coliformes totais e E. coli,
demonstrando a ineficiéncia do agente bactericida, como
também a falta de higiene das empresas analisadas. Cabe as
UAN'’s adeguar-se as técnicas mais especificas voltadas ao
controle higiénico-sanitario das esponjas utilizadas nos seus
setores. Entretanto, devido a falta de pesquisas sobre o tema,
torna-se necessario mais estudos voltados ao uso de esponjas
relacionado a varios aspectos, tais como o tempo de uso da
mesma ou quantidade de utensilios higienizados etc., afim de
validar uma sistematica que atenda a padres de qualidade
sanitaria de higiene de esponjas utilizadas em UAN's.
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