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RESUMO

A ocorréncia de doencas transmitidas por alimeptude estar relacionada a préaticas inadequadas niputegdo e
preparacdo de alimentos e a contaminagdo cruzadgyaglem envolver esponjas de cozinha. Com base, msobjetivo
deste estudo foi avaliar a contaminacdo microbiokbde esponjas usadas em servicos de alimentagidiear a eficacia
de um procedimento para sua descontaminagdo. Aasnjaspforam coletadas em nove servicos de alim@otas
substituidas por esponjas novas. Apés uma seman@idacdo, uma nova amostragem foi realizadartefias esponjas
foi submetida a um processo de descontaminacaanpasdo em 4agua fervente. Andlises microbioldgicatuiram
contagens de mesofilos aerébios totais, colifortotss e termotolerantes, Staphylococcus sp. eepgasde S. aureus. A
guantificacdo de mesdfilos aerébios em esponjaan(®N) variou de 2,85 a 8,92 logUFC/mI. A quacéifido dos grupos
coliformes totais e termotolerantes apresentourgalentre 0,48 e 3,04 logNMP/ml. Para Staphyloc®epu, as contagens
foram de 2,65 logUFC/mI, acima de 3 logUFC/mI, dasttando resultado positivo para S. aureus em aasod¢ dois dos
estabelecimentos. Houve grande variacdo nas corgagirobioldgicas entre os estabelecimentos eseodéaminagdo
resultou em redugbes significativas em grande pote estabelecimentos, variando de 84,2% a 98%arfr glesses
resultados a descontaminacao de esponjas de cazsdasubstituicdo periédica mostraram-se essepeiea a seguranca
do alimento.
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ABSTRACT

Occurrence of foodborne illness could be relateéh&ppropriate practices in handling and prepanatié food and to
cross-contamination, which may involve kitchen gges Based on this, the aim of this study was taluate the
microbiological contamination of kitchen spongesdign food services and to verify the effectiveneka procedure for
their decontamination. Sponges were collected e fdod services in Itaqui-RS and new sponges cegdlthem. After a
week of use, a new sampling was performed and pagponges were submitted to the procedure foordaminating by
immersion in boiling water. Microbiological evaliats included total aerobic mesophilic counts,Itatal fecal coliforms,
Staphylococcus sp., and presence of S. aureusgidetification of aerobic mesophilic counts on ngponges (EN)
ranged from 2.85 to 8.92 logCFU/mL. Quantificatmfitotal and fecal coliforms groups presented valbetween 0.48 to
above 3.04 logMPN/mL. For Staphylococcus sp., coumtre 2.65 logCFU/mL to over 3 logCFU/mL, demoatitg
results positive for S. aureus in samples from oidhe establishments. Large variation in microbgital counts was
observed among the establishments, and the decomtiion resulted in significant reductions in most the
establishments, ranging from 84.2% to 98%. Frorsdhresults, the decontamination of kitchen spoagestheir periodic
replacement proved essential for the food safety.

Keywords: Food services. Food safety. Microbiological arayDecontamination.
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INTRODUCAO

A vida moderna atribuiu um ritmo acelerado ao c¢atid das pessoas e levou a mudancas nos habitidade
alimentares. Diversos fatores contribuem para iseomo o aumento da jornada de trabalho, tempo de
locomocado, aumento da populacdo em centros urbgndssta forma, levando as refeicdes fora de casa e
ampliacéo dos servicos de alimentacdo (ALVES; UERILO; SAO JOSE, 2012; SILVA et al., 2014).

Neste contexto, 0s restaurantes, padarias e switgrarecem atrds apenas das residéncias nalistzats em

gue ocorrem Doencas Transmitidas por Alimentos (B TESREBERNICH et al., 2007). As DTAs estdo
relacionadas a ingestao de alimentos, de origemahoiu vegetal, ou de agua contaminados. Dadoertisgis

de surtos apontam como agentes mais frequentes asggém bacteriana, entre os quais est8alaonellasp.,
Escherichia coli Staphylococcusureus Shigella sp., Bacillus cereuse Clostridium perfringengBRASIL,
2010; CARVALHO et al., 2016; SILVA et al., 2014)sAloencas transmitidas por alimentos representam um
sério problema a saude publica, com as regifessgudeSul constituindo as que apresentam o maioerul

de surtos registrados (BRASIL, 2016; HENRIQUES,ZMAGNONI et al., 2016).

Para evitar as doencas de origem alimentar dewnatizar acbes que visam a prevencdo de agentes
patogénicos e das condi¢cBes de maior risco, assetpuue os alimentos sejam preparados de modauatiga

a seguranca do consumidor (ALVES; UENO, 2010). Aligade de uma refeicédo é influenciada por inumeros
fatores, como qualidade da matéria-prima, limpepa dquipamentos e utensilios, higiene pessoal do
manipulador e adequada manutencdo do tempo e t@u@edurante o preparo e conservacado dos alimentos
(ABREU et al., 2010; ALVES; UENO, 2010; HENRIQUES3014). Nos servicos de alimenta¢do torna-se
imprescindivel que equipamentos e utensilios qt@esm contato com o0s alimentos passem constarn&men
por avaliacdo microbioldgica para analise de mganismos indicadores, como mesofilos e colifornoémis
(ABREU et al., 2010; SAO JOSE, 2012; SILVA et aD14).

O desconhecimento das boas praticas é outro fawpgde influenciar na contaminacéo do alimenttoria
mais preocupante é a contaminacao cruzada, coadaem dos fatores mais importantes para o aunaento
DTAs, que consiste em transferir microrganismos gamlimento a partir do manipulador, de materoais
utensilios, ou mesmo de outro alimento (SREBERNETHI., 2007; ABREU et al., 2010; ALVES; UENO,
2010). O manipulador tem uma grande importancig pode veicular doencas por estar doente ou como
portador assintomatico ou ainda por apresentatdgabi métodos anti-higiénicos na preparacédo deeatos.
Diversas pesquisas demonstraram a relacdo existetree manipuladores de alimentos e doencas lmatdsri

de origem alimentar (COELHO et al., 2010; SOUSAIgt2013; NETO; ROSA, 2014).

As esponjas fazem parte do processo de limpezgupaenentos e utensilios e nas etapas de pré-lavage
lavagem com a finalidade de eliminar os residuosaliteentos. Sdo fabricadas a partir de espuma de
poliuretano, que contém pequenos orificios e patacdisso partes dos residuos ficam retidos nafécipada
esponja, tornando-a propicia para o desenvolvimeéatmicrorganismos (SREBERNICH et al., 2007; ROSSI,
2010; SOUSA et al., 2013). Além dos residuos, ousaio de uma esponja pelo manipulador também pode
favorecer a veiculacdo de contaminantes duranteepap de refeicbes. O armazenamento das esponjas
também influencia na proliferagdo de microrganismidsvendo-se higieniza-la sempre apdés o uso, ser
descontaminada por algum processo recomendado, esecaantida em local protegido da umidade
(HENRIQUES, 2014; SAO JOSE, 2012; SREBERNICH et24l07). A legislacdo n&o € clara quanto ao tempo
de uso das esponjas ou 0 numero de utensiliogm $egienizados a fim de padronizar a qualidad&higo-
sanitéria de esponjas utilizadas em servigos daeatacdo (BRASIL, 2004; SREBERNICH et al., 2007;
SECRETARIA..., 2009).
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Para evitar as doencas de origem alimentar tormays@scindivel a higienizacdo adequada e a efgtvaas
Boas Praticas nos estabelecimentos de alimenthigise sentido, a avaliacdo microbiolégica de espoag
cozinha e as préaticas de descontaminacdo fazemessgarias, uma vez que estes materiais sdo aawagige
reservatorios de microrganismos passiveis de comagdo cruzada. O presente trabalho teve por wvbjeti
realizar a avaliacdo microbiologica de esponjasaknha utilizadas nos servicos de alimentacaddiade de
Itaqui, RS, e verificar a eficacia de um processaescontaminagéo por imersdo em agua fervente.

MATERIAIS E METODOS
Selecao dos Estabelecimentos e Coleta das Amostras

A selecéo dos servigos de alimentacgédo foi realipmilaconveniéncia, a partir de listagem de estalretntos
fornecida pela Vigilancia Sanitaria Municipal. Adetas foram feitas em dois periodos, de dezemb0d5 a
janeiro de 2016. No primeiro houve coleta de esgmjd em uso no local, com auxilio de pin¢a descoimiada

e colocadas em sacos plasticos de primeiro usdoséeixada uma esponja nova para a segunda etapa de
avaliacdo. Foram coletadas esponjas sintéticasplen® de poliuretano utilizadas ha pelos menos iam d
nesses servicos de alimentacdo, nomeadas comoj&sgom Uso (EU), porém os manipuladores ndo sabiam
precisar o seu tempo de uso. As esponjas novaacidas aos estabelecimentos eram de um mesmoaiatieric

e de um unico lote, sendo os manipuladores orieatadusar de forma rotineira, durante uma semaaa. N
embalagem das esponjas havia indicacdo de um pnoetd de descontaminacdo, porém os manipuladores
ndo foram orientados a realiza-lo. Estas Esponfasadl (EN) apos sete dias de uso também foram daketa
com pinga descontaminada e colocadas em sacog@ade primeiro uso. O transporte foi feito enmxaai
isotérmicas, contendo gelo reciclavel para mantenmgoeratura abaixo de 10°C, e foram levadas avdaiio

em até uma hora apés a coleta.

Na coleta das esponjas EN, metade de cada umaldmedida ao mesmo procedimento da primeira coleta,
enguanto a parte restante foi submetida ao proesdome descontaminagéo em laboratério. Para ta@@oml

de &gua destilada foram aquecidos em forno micdaginem poténcia maxima, até atingir a fervura. O
fragmento ficou imerso nessa agua por 10 minutesitrd da camara de fluxo laminar. O método de
higienizacdo da esponja por imersdo em agua qegentta como instrucdo na embalagem do produtoala qu
indica imersao por 10 minutos da esponja inteirauemlitro de agua que atingiu a fervura. O uso gieaa
destilada fervente e da camara de fluxo laminagtdajram evitar que interferentes provenientesgie &u do

ar viessem a agregar contaminagdo as amostragndeste apenas a influéncia do procedimento de
descontaminagdo por calor umido sobre as espohjasscorridos 0os 10 minutos de imersao, foi retirad
excesso de agua do fragmento com o auxilio de umga psterilizada e a amostra descontaminada pyséo

em agua fervente foi nomeada como esponja descoadan (ED). Esse fragmento foi colocado em saco
estéril, com 100 ml de diluente, seguindo-se apastgpara realizacdo das analises microbioldgicas. A
amostragem foi feita com duas esponjas para cadadosn tratamentos (EU, EN e ED), em cada
estabelecimento, e a analise microbioldgica fdizada com metade das esponjas.

Avaliacdo Microbiolégica

As analises foram realizadas no Laboratorio dedgial da Universidade Federal do Pampa (Unipamps). O
procedimentos laboratoriais ocorreram de formapaisse e as determinacdes microbioldgicas foratagezm
camara de fluxo laminar (BSTEC®). As esponjas forartadas ao meio com tesoura esterilizada por calo
seco, e um dos fragmentos foi colocado em um sstéoilecontendo 100ml de diluente dgua peptonati# 0,
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(Himedia®), adicionada de tiossulfato de sédio Q, seguida o saco foi fechado e feita a homogag&o
em equipamento Stomacher (LS LogenScientific®) wligr®0 segundos. Posteriormente esse fragmento foi
analisado para verificacdo de mesofilos aerdbitasstacoliformes totais e termotoleranteStaphylococcusp.

A contagem de mesodfilos aerdbios totais foi feim plaqgueamento em Agar Padrdo de Contagem (PCA)
(Oxo0id®). As placas foram incubadas em estufa (&Eletbh®) a 37°C, por 24-48 horas (BRASIL, 2003).

Para coliformes totais e termotolerantes foi widi@a a técnica dos tubos multiplos, com as diluiggemdas
contendo 0,1, 0,01 e 0,001ml do caldo diluenteaHésnica consiste na diluicdo da amostra em tdeos
ensaio, contendo, no fundo, um tubo de Durham fitierOs coliformes totais foram avaliados em Cdtile
Verde Brilhante (CVB) (Himedia®) e os tubos incubsa 37°C por 48 horas. A confirmagéo de coliformes
termotolerantes foi realizada em cald@scherichia coli(EC) (Himedia®), em incubadora (Novatecnica®) a
45°C por 48 horas. A gquantificacdo do Numero MaisvRvel (NMP) ocorreu por meio da leitura dos
resultados e verificagdo na Tabela de Hoskins (AMEAR!..., 2005; BRASIL, 2003).

As contagens dStaphylococcusp. foram realizadas na superficie do Agar Baatk& (Himedia®), contendo
gema de ovo e telurito de potassio 0,01%. As plaorasn incubadas em estufa a 37°C por 48 horad/(Skt

al., 2007). Apos contagem das placas &iaphylococcusp., as colonias caracteristicas faraureugpretas
com halos) foram transferidas do meio Baird-Papeea 0 meio Brain Heart Infusion (BHI) (Himedia®&go
incubadas em estufa a 37°C por 24 horas. Passad24 horas, foram realizados os testes de catalase
coagulase. O teste de catalase foi feito com soldegperoxido de hidrogénio 3% e o de coagulaspigada
utilizou plasma de coelho (Probac®) (SILVA et aD07; BRASIL, 2013).

Analise Estatistica

Apés a realizagdo das contagens e confirmacgéo efdtados, os dados foram processados no Microsoft
Excel® para elaboracdo dos calculos. Os resultal#ss contagens foram transformados em logaritmo e
expressos como média e desvio padrdo. Os dados &vaiados pelo programa ASSISTAT 7.7 beta (SILVA;
AZEVEDO, 2002), quando foi aplicada andlise dearmia seguida pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

RESULTADOS

As coletas foram realizadas em nove estabelecimesdomunicipio de Itaqui, RS, dos quais cinco eram
lancherias, trés restaurantes e uma pizzaria. &lddbapresenta as contagens de mesdfilos aetdbais nas
esponjas avaliadas.

A Tabela 2 apresenta os valores para o0 grupo oolgs totais quantificado nas esponjas.

Os resultados de coliformes termotolerantes queatibs nas esponjas constam na Tabela 3.

As contagens d&taphylococcusp. nos diferentes grupos de esponjas avaliaddsnpeer visualizadas na
Tabela 4.

A verificacdo da presenca &aphylococcus aureusas amostras demonstrou presenca deste micrarganis
nas EU do estabelecimento 1 e nas EU e EN do éstabento 8. O valor médio quantificado para a @mos
EU do estabelecimento 1 foi de 0,61 logUFC/mI, emjoi que no estabelecimento 8 a quantificacdo,¥d O
logUFC/ml para EU e 0,57 logUFC/ml para EN.
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Tabela 1 — Avaliacé@o de mesofilos aerdbios totaieeponjas coletadas de servicos de alimentachadgie, RS, 2015/2016

Estabelecimento =U EN =D
(logUFC/mL) (logUFC/mL) (logUFC/mL)
1 5,02 + 0,880« 3,75 + 1,758"" 3,85 +1,85°¢
2 7,04 £ 0,02 7,30 £ 0,02 nd. 10" ¢
3 6,19 + 1,890« 7,61 +0,01f 2,60 +0,0%¢
4 7,19 + 0,35t 3,54 + 1,58 2,70 £0,0%¢
5 6,32 +0,020¢ 2,90 + 0,02 2,30 £ 0,0%¢
6 6,35 + 0,280« 2,85 + 0,015 5,00 + 0,02
7 8,15 + 0,01P 7,41 +£0,02P n.d. 10™¢
8 5,49 + 0,02 7,48 + 0,01 n.d. 10™ ¢
9 6,18 + 0,380 8,92 + 3,92 3,04 £ 0,435

Valores apresentados como média = desvio padrauédba (n=2); EU — esponja em uso no local; EN -ogigpnova apos uma
semana de uso; ED — esponja nova apds uma semamsode apds procedimento de descontaminacgdo; *nriio detectada
contagem na menor diluicdo testada. Médias segpidasmesma letra nas colunas ou linhas ndo difetatisticamente entre si
(p<0,05. Fonte: Dados dos autores

Tabela 2 — Verificagdo do grupo coliformes totas Bsponjas provenientes de servigos de alimentizciaqui, RS, 2015/2016

Estabelecimento =U EN =b

(logNMP/mL) (logNMP/mL) (logNMP/mL)

1 Maior que 3,04 Maior que 3,04 0,72 £0,24

2 0,96 £ 0,01 Maior que 3,04 1,04 +0,0%¢

3 Maior que 3,04 Maior que 3,04 Menor que 0,48

4 Maior que 3,04 2,61 +0,43" Menor que 0,48

5 Maior que 3,04 Maior que 3,04 0,87 +0,0F

6 Maior que 3,04 Maior que 3,04 Menor que 0,48

7 Maior que 3,04 Maior que 3,04 0,56 +0,0F

8 1,58 +0,0%° Maior que 3,04 Menor que 0,48

9 1,92 + 0,29 Maior que 3,04 1,76 + 1,280«

Valores apresentados como média + desvio padrauédta (n=2); EU — esponja em uso no local; EN -oeigpnova apos uma
semana de uso; ED — esponja nova ap0s uma semaisa eéeapds procedimento de descontaminagdo. Meeligsdas pela mesma
letra nas colunas ou linhas ndo diferem estatiscae entre sip&0,05). Fonte: Dados dos autores
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Tabela 3 — Contagem de coliformes termotoleraresssponjas coletadas dos servigos de alimentad@aqdi, RS, 2015/2016

Estabelecimento =U EN =b

(logNMP/mL) (logNMP/mL) (logNMP/mL)

1 1,22 + 0,75 Maior que 3,04 0,72 +0,24¢

2 0,79 + 0,04° 0,79 +0,0%1¢ 0,79 +0,0%¢

3 1,76 + 1,28 1,43 £ 0,020« 1,18 +0,02b¢

4 2,85 +0,19" Menor que 0,48 Menor que 0,48

5 2,24 +0,8%P¢ 2,32 + 0,025 1,04 +0,02b«

6 0,56 +0,0F Menor que 0,48 Menor que 0,48

7 Maior que 3,04 Maior que 3,04 Menor que 0,48

8 Maior que 3,04 Maior que 3,04 Menor que 0,48

9 1,99 + 0,67 1,99 + 0,670« Menor que 0,48

Valores apresentados como média + desvio padrauédta (n=2); EU — esponja em uso no local; EN -oeigpnova apos uma
semana de uso; ED — esponja nova ap0s uma semaisa eéeapds procedimento de descontaminagdo. Meeligsdas pela mesma

letra nas colunas ou linhas ndo diferem estatiscae entre sip&0,05). Fonte: Dados dos autores

Tabela 4 — Contagem @&taphylococcusp. nas esponjas provenientes dos servigos deratigd® de Itaqui, RS, 2015/2016

Estabelecimento =U =N =b
(logUFC/mL) (logUFC/mL) (logUFC/mL)

1 3,07 £ 0,59¢%de 2,65 + 0,359¢" 2,30 £ 0,019¢
2 3,55 + 0,09cde 5,97 + 0,0F n.d.10™ f

3 3,16 £ 0,4Bcde. 4,24 + 0,02 2,00 £0,0¢°
4 4,27 +0,46c0 3,39 + 1,09¢de n.d.10™ f

5 3,48 + 0,4pc s 3,22 £ 0,10¢de 2,30 £ 0,039
6 3,60 + 0,069+ 3,98 + 0,02P 4,00 £ 0,02P
7 inc. 10> ab inc. 10> ab n.d.10™ 1

8 4,31 +0,020¢ 3,43 £ 0,0cde n.d.10™

9 3,63 + 0,064« 5,00 + 1,32t 1,00 + 1,08

Valores apresentados como média + desvio padrauédta (n=2); EU — esponja em uso no local; EN -oeigpnova apos uma
semana de uso; ED — esponja nova apds uma semamsode apds procedimento de descontaminacgdo; *nrio detectada
contagem na menor diluicdo utilizada; **inc. — intével na maior diluicdo. Médias seguidas pela nadgtna nas colunas ou linhas
nao diferem estatisticamente entrepsi@,05). Fonte: Dados dos autores

DISCUSSAO

Analisando-se os dados constantes na Tabela iceerde que as amostras EU dos estabelecimento 1 e
apresentaram contagens de mesofilos aerdbios tdwmi®rdem de 5 logUFC/mI, enquanto que a do
estabelecimento 7 obteve maior contaminacao, ctmI8gUFC/mI. Em relacdo as analises das espoias E
estabelecimento 6 apresentou menor contaminac86 (BgQUFC/mI) e a do estabelecimento 9 apresentou
maior contaminac¢do, com 8,92 logUFC/ml.
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Apdés dez minutos de imersao das esponjas em aguafe, houve diminui¢cdo da contaminacado por miesofi
nas esponjas EN em relacao as ED (Tabela 1), @d@&QFC/ml para 3,04 logUFC/ml no estabelecimeéhto
com reducdo na contaminacdo microbiolégica de 658%bas coletas nos estabelecimentos 2, 7 e 8 nao
apresentaram crescimento na diluicao 10-1, o giearreducao significativa acima de 98%, demondtram
ocorréncia da descontaminacao.

Em trabalho realizado por Rossi (2010), que col8®esponjas com pelo menos um dia de uso em gseme
alimentacdo do RS e SC, verificou-se que 76,75% Ihdas esponjas coletadas apresentaram contagem de
mesofilos de 7 a 9 logUFC/esponja, contagens prxias encontradas na primeira coleta (EU). Aazatilo
método de fervura por cinco minutos, em forno mumndas, o autor observou reducdo significativa na
contagem de mesdfilos, diminuindo acima de 99,9%39RBI, 2010). Os resultados de reducdo da contaédunac
obtidos por este autor foram superiores aos deptegstudo, porém com procedimentos de descoradgaan
mais intensos, posto que foi utilizada fervura encrorondas. A eficiéncia do método de fervura
provavelmente deve-se ao calor da agua e ao fatoedponja se movimentar dentro do liquido, fazexmho

gue haja remocé&o dos residuos de alimentos edacit a penetracdo do calor (ROSSI, 2010).

Na pesquisa realizada por Almeida et al. (2015)gual foram coletadas dez esponjas de poliuretano c
diferentes tempos de uso, em unidades de alimen{agdtaurantes, bares, lancherias e padarias)ages
Claros (MG), a contagem de bactérias mesofilashegsdnicial das esponjas foi de 9,1 logUFC/espofjds

0 processo de fervura por cinco minutos, 0s autabesrvaram que a contagem media de mesofilosfoi 5l
logUFC/esponja e redugcdo na ordem de 8,6 logUFGsp(ALMEIDA et al., 2015), indicando maior
eficiéncia no processo de descontaminacdo do quservado entre EN e ED (Tabela 1). A partir dodest
destes autores ha um indicativo de que o procesderdura por cinco minutos seja mais eficientegqde a
simples imersdo em agua fervente por 10 minutaspdstrando que h& procedimentos para descontaroinaca
de esponjas mais efetivos do que os propostosrizamagdes de higienizagcdo constantes no rétulesiasnjas
utilizadas no presente estudo.

A grande maioria das bactérias patogénicas deroraenentar sdo mesofilas e, mesmo as que naocefare
risco direto a saude, em altas contagens indicaonr@wia de condi¢cdes favoraveis a sua multiplicaca
configurando inadequacdes nos procedimentos den@diABREU et al., 2010; COELHO et al., 2010). Essa
condicdo mostra a necessidade de haver padronizaggi@rocedimentos de higienizacdo, caso contrario
poderia comprometer a qualidade higiénico-sanitigalimentos (COELHO et al., 2010).

Na Tabela 2 é possivel visualizar a presenca ds atintagens de coliformes totais em todas as eBost
coletadas, mostrando-se notérias as diminuicoesmde&mntagens apos a descontaminacao nas amadstids E
procedimento de descontaminacdo por imersdao em &guante (ED) houve reducdo significativa da
contaminacao por coliformes totais nos grupos jaghdo comparados aos grupos EN. A reducéo narnges
de coliformes totais variou de 42,1% (estabelectmBha 84,2% (estabelecimentos 3, 6 e 8).

Srebernich et al. (2007) contabilizaram contagensadiformes totais entre 5,81 a 8,20 logUFC/mlesmponjas

com uso ha trés dias em Unidades de AlimentacawatiécBlo (UAN) na cidade de Campinas, SP. Ao compara
com resultados encontrados no presente trabalhoel@#), observa-se que as amostras EN apresentararm
contagem maior, porém o tempo de utilizacdo ddstabem foi superior, com sete dias de uso. Consagen
elevadas de coliformes totais indicam limpeza enflss;d0 e/ou descontaminacdo de superficie, litsngi
equipamentos inadequadas, higiene insuficiententiira preparacdo ou conservacao de alimentos (SkiVA
al., 2014).
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A Tabela 3 apresenta contagem de coliformes tetarattes em esponjas de cozinha. A presenca degte g
microbiano indica contaminacdo de origem fecal (JA005), o que torna sua presenca ainda mais
preocupante. E possivel observar variacdes deegalentre os estabelecimentos e que o procedimento d
descontaminacgdo possibilitou diminuicdo significatpara a maioria das amostras, ao serem compasiadas
esponjas EN. As amostras EU do estabelecimentoeSaptaram a menor contaminacdo, enquanto quesas do
estabelecimentos 7 e 8 apresentaram maior contg&anacima de 3,04 logNMP/ml. Na amostragem das EN,
0 estabelecimento 4 juntamente com 0 6 obtiverama®res contaminacdes por coliformes termotolesant
com valores menores que 0,48 logNMP/ml. As maiotestaminacdes ocorreram nas amostras dos
estabelecimentos 1, 7 e 8, com valores acima del8gNMP/mI. A presenca de coliformes termotolegeant
especialmentdescherichia coli indica contaminagdo de origem fecal. Este grugtd associado a praticas
higiénico-sanitarias inadequadas durante a prefjarde alimentos, contaminagdo por produtos crisgnaia

de procedimentos de desinfeccdo, contaminacdodawzareada por alimentos contaminados, armazemamen
em locais com presenca de umidade e com tempemgwada (ROSSI, 2010). Devido a isso, as contagens
elevadas neste grupo devem ser avaliadas com péecafis contagens descherichia coliencontrados por
Srebernich et al. (2007) nas esponjas em uso Isadies em UANs, foram de 5,0 a 8,0 logUFC/ml,
contaminacdo acima da encontrada nas esponjas £8edaocos de alimentacéo de Itaqui (Tabela 3).

Com o procedimento de descontaminagédo ED (Tabelas3nenores contagens obtidas foram abaixo de 0,48
logNMP/ml em cinco amostras dos estabelecimentakaalos, com diminui¢ao significativa nas contagers
estabelecimentos 1, 7 e 8. As maiores diminuic@escontaminacdo foram observadas nas esponjas dos
estabelecimentos 7 e 8, com reducao percentuabulagem de coliformes totais de 84,2%. Utilizando o
método de fervura por cinco minutos, Rossi (201@¢we reducdes médias de 8,4 logUFC/esponjas (at@ma
99,9%). J4 com o método de desinfeccdo com hiptclde sédio 200 ppm, a reducdo foi 2,1 logUFC/agno
superior a 99% (ROSSI, 2010). Ambos os métodos dstravam eficiéncia maior do que o método de fervur
utilizado nesse trabalho. Almeida et al. (2015)oat@ram contagens médias de 5,7 logUFC/esponia, co
valor final de 0,1 logUFC/esponja apos descontagdiogor fervura. Aplicando-se o método de desidfecc
com hipoclorito (100 e 200 mgL-1), a contagem difarones termotolerantes foi de 2,8 logUFC/esponja,
salientando novamente a eficiéncia do calor nag@alda contaminacao.

Estudo realizado por Silva et al. (2014) referént®mntaminacdo em talheres e pratos de dez restessalf-
servicee dez restaurantes populares na cidade de JudpeiNorte, CE, apresentou 50% de contaminacao por
Escherichia coliem todos os restaurantes, evidenciando possivehromacdo de origem fecal. Em outro
estudo realizado por Alves e Ueno (2010), em lGuwesntesself-service localizados na regido central de
Taubaté, SP, onde foram coletadas, em cada resteugaatro amostras de alimentos, dois quentegsdrbs,

a Escherichia coliesteve presente em 19 alimentos frios (70,4%gmorerificou que 63,2% (n=12) destes
alimentos encontravam-se a temperatura de 21°Caldnsentos quentes, Escherichia colifoi encontrada em
oito alimentos (29,6%) que estavam expostos a teafypa abaixo de 60°C, inclusive com um deles rdanti
abaixo de 40°C (ALVES; UENO, 2010). Estes resukaddicam como o abuso da temperatura, seja par fal
de refrigeracdo ou por temperatura inferior na remgéo de pratos quentes, pode favorecer o crasrde
bactérias potencialmente patogénicas. Da mesmafqratde-se relacionar que ndo utilizar altas teatpexs
para descontaminar as esponjas favoreceria a geeden representantes dos coliformes termotolerante

Os resultados apresentados na Tabela 4 mostrasnnédlteis de contagem @&taphylococcusp. As amostras
EU e EN do estabelecimento 7 ficaram incontaveisair diluicdo (10-3) e as menores contagens eanT

nas esponjas EU e EN do estabelecimento 1. Esp&fjaprovenientes de quatros estabelecimentos nao
apresentaram contagens @&taphylococcussp. na menor diluicho empregada no experimentodsAp
descontaminacéo (ED), o estabelecimento 6 aprasemar contagem, com 4,00 logUFC/ml, persistinitia a
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contagem para estes microrganismos, mesmo apésnti@stinacdo. Nos estabelecimentos 2, 4, 7 e 8 houve
reducao estatisticamente significativaStaphylococcusp., acima de 96,7%.

O trabalho realizado por Silva et al. (2014), refiée & contaminacdo em talheres e pratos de rastasirde
Juazeiro do Norte, CE, apresentou 100% (n=20) d¢aconacdo pofStaphylococcusp. em utensilios de
restauranteself-serviceenquanto que em utensilios dos restaurantesgregutsse microrganismo aparece em
70% (n=14). Silva et al. (2011) analisaram a pregetle microrganismos patdogenos em equipamentos e
utensilios de dez agroindlstrias de laticinios, cidade de Rio Pomba (MG), e obtiveram resultados
relacionados a presenca 8taphylococcusp. em todas as amostras.

A partir das amostras d&taphylococcusp., quantificadas na Tabela 4, foi realizadostetee col6nias tipicas
para Staphylococcusureus que é a espécie coagulase positiva. A presencatafihylococcusureus foi
confirmada nas esponjas EU dos estabelecimentd® & @as EN deste ultimo, com valores médios 5é 8,
0,71 logUFC/ml. Srebernich et al. (2007) encontrareontagem deStaphylococcusaureusde 1 a 3,87
logUFC/mlI em suas amostras, usadas por trés d@m#agens superiores as citadas anteriormente. A
contaminacdo pof. aureusesta relacionada principalmente aos manipuladdista bactéria habita com
frequéncia a nasofaringe do ser humano, a partjudbpode facilmente contaminar as maos do maadpule,
consequentemente, os alimentos. Sua transmiss@@ @y meio de manipuladores assintomaticos oy @do
por equipamentos e superficies de producéo dosmatis (SAO JOSE, 2012). O risco da presengd. @eireus
em amostras alimenticias esta relacionado ao delsénento da toxina estafilococica, que séo prateide
baixo peso molecular, resistentes a coccao e ana@nproteoliticas. A ingestdo de uma dose (meunerla)
pode provocar 0s seguintes sintomas: nauseas,omitlores abdominais. Em casos mais graves, q@ando
ingestdo da toxina for maior, podem ocorrer doeesabeca, dores musculares e mudancas rapidasssagr
sanguinea e na taxa de pulsacdo. Altas contage8is al@eusndicam condicdes de higiene e/ou sanitizacéo
precérias (FOOD..., 2011; MAJOLO et al., 2012).

Os quadros patologicos ligados diretamente a conégdo alimentar sdo problemas de saude publica no
Brasil, e os estabelecimentos que fornecem refeicOketivas tornam-se um dos principais condutdies
surtos de DTAs, acometendo principalmente crianghssos e imunodeprimidos (SILVA et al., 2014). A
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 216, 8edgé setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigildancia Sanitaria (Anvisa), dispbe sobre o Raguwknto Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo (BRASIL, 2004). A partir disso, defmin-se as Boas Préaticas (BP) a serem seguidas na
preparacdo de alimentos prontos para consumo, dinoeetos Operacionais Padronizados (POP) espexifico
para servicos de alimentacdo. Por meio dessa gésoliicou determinada a obrigatoriedade de curgos d
capacitacdo para responsaveis pela manipulacabntentos (SECRETARIA..., 2009; TONDO et al., 2015).
Apesar da obrigatoriedade desses cursos, percedpgesexiste caréncia de tal capacitacdo e de asialida
efetivagdo, quando aplicados, pois se observa qumibito de realizar a higiene pessoal, a higiene do
estabelecimento e a maneira de manipular os aloseséio habitos diarios (VILA; SILVEIRA; ALMEIDA,
2014). Deste modo, o manipulador pode apresentaeitzs relacionadas aos proprios habitos em seu
domicilio.

Vila, Silveira e Almeida (2014) realizaram uma pésg sobre condi¢cdes higiénico-sanitarias em escola
publicas na cidade de Itaqui, RS e um dos pontosdatos foi verificar se havia a aplicacdo periadie
capacitacdo aos manipuladores. Os autores observpra se realizavam capacitagdes, porém estaraio f
colocadas em pratica, pois foram observadas viéreagilaridades durante a manipulacéo dos alime@oso
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ponto analisado foi que a higienizacédo das espo@jaera realizada regularmente, sendo usadasgraogao
de sujidades durante o preparo de alimentos (VRIRYVEIRA; ALMEIDA, 2014).

Apesar dos riscos de contaminacdo cruzada legishaignte ndo apresenta recomendacdo clara quanto a
periodicidade de troca e aos procedimentos adeguidigienizacdo, entretanto os utensilios utibzapara
higienizacdo de instalagcbes devem ser distintosualas empregados para higienizacdo de partes de
equipamentos e utensilios que entram em contatocalimento (BRASIL, 2004; SECRETARIA..., 2009).

Para a fabricacdo de esponjas usa-se a espumalideetpno, que estd repleta de pequenos orificios
responsaveis por abrigar diversos microrganismeas.officios, aliados a presenca de material orgéeic
umidade, fazem dessas esponjas veiculos de comiggnirtruzada (SOUSA et al., 2013). Além das esppnja
outros locais e superficies dentro de estabeletoseame alimentacdo podem ser considerados resgogto
simples de microrganismos, tais como banheirogdsges de louca e drenos de pias. Estes apresatitam
nivel de contaminacdo patogénica, porém baixa mi@sgo, diferentemente de esponjas e toalhas, que
apresentam elevado nivel de transmissao cruzada (&SE, 2012).

Devido a esses fatores a descontaminacéo de esmosjg substituicdo periddica tornam-se tao ésupgé@a a
seguranca do alimento em servi¢cos de alimentagéansgquentemente, para o consumidor. Por nadr exist
tempo determinado para a troca das esponjas, tadtepender da frequéncia de uso. Quanto maisilitens
forem lavados, diversas vezes ao dia, a substitwWiedesponja deve ocorrer com maior regularidadegtanto

€ necessario aplicar procedimento de higienizapés seu uso (DEON, 2012). Em alguns casos, a &ubat

das esponjas acontece quando ela comeca a saljandntos, fato constatado em estudo realizado pon D
(2012) em 51 domicilios de Santa Maria, RS. Em @4 @®=18), a troca das esponjas ocorria quando
comecavam a soltar fragmentos, enquanto em 32,6%/{rhouve relato de troca semanal e em 5,7% (a=3)
troca era realizada quando elas estavam sujasd®ewd uso comum, as esponjas permitem a dispeesao d
bactérias em vérias areas da cozinha, especialragotpamentos e utensilios e superficies utilizgdaa o
preparo de alimentos (SAO JOSE, 2012), entdo értape buscar formas de evitar que este matefal se
fonte de contaminagéo cruzada.

CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados das quantificacbes de rgacriemos foi possivel observar altas contagens,
especialmente nos grupos mesofilos aerdbios tataliprmes totais &taphylococcusp., nas esponjas EU e
EN, evidenciando condi¢cdes favoraveis a propagad@o microrganismos. ApoOs procedimento de
descontaminagdo por meio de imersdo em agua ferveative reducdes de 42,1% a 98%, demonstrando
eficiéncia do procedimento de imersdo em agua méevpor 10 minutos. Apesar disto, dados da litesatu
revelam que a descontaminacdo de esponjas peldonééofervura pode ser mais eficiente para elindioale
microrganismos.

As altas contagens presentes nas amostras analieggaltam que as esponjas podem ser importantes de
contaminacdo cruzada, devendo ser diariamenteniigi@as, ap0s seu uso, e trocadas frequentemente. O
procedimento de descontaminacdo por calor uUmidonpca imersdo da esponja em agua fervente duramte de
minutos, pode ser uma alternativa para auxiliaredacdo da contaminacédo microbiana. Estudos adisi@o
necessarios para verificar se a higienizagcédo gamngs nas condicdes de trabalho dos servigosrderdhcao
promoveria este controle microbiano, bem como gatarminar a frequéncia adequada para sua sugattui

Além disso, é de suma importancia haver capacitpgdia manipuladores de alimentos e supervisdo ara
cumprimento das Boas Praticas e Procedimentos @peads padronizados, a fim de que o manipuladibasa
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desenvolver, de forma correta, habitos indispensaedequados de higiene e manipulacdo dos abisent
conferindo tranquilidade, seguranca e satisfacamasumidor final desses servicos de alimentacgao.
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