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RESUMO

Um dos mais relevantes proble-
mas em uma Unidade de Alimenta-
cdo e Nutricao (UAN), referente a
surtos alimentares, é a contamina-
¢do cruzada. Desta forma, acredita-
-se que a esponja de cozinha seja um
possivel vetor da contaminagdo mi-
crobiologica em alimentos. De fato
ndo existem padroes de tempo de uso
para esponjas e este pode ser um pro-
blema, pois estas sao acondicionadas
a temperatura ambiente em meio
umedecido rico em matéria organica.
Além de se conhecer o nivel de con-
taminagdo microbioldgica, € também
necessario descobrir qual o melhor
método de higienizacdo, a fim de se
manter a seguranca microbioldgica
do local, prevenindo assim a con-
taminacdo cruzada e consequente-
mente a ocorréncia de um surto de
doenca transmitido por alimentos.
Foram utilizadas esponjas com 24 a
48 horas de uso regular na cozinha
de uma UAN hoteleira, estas foram
submetidas a contagem microbiolo-
gica e aos métodos de desinfeccao:
imersdo em solugdo de hipoclorito
por 15 minutos e em agua fervente
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por 5 minutos. A carga microbiana
das esponjas sem higienizacdo ana-
lisadas foi de 4,29x10° UFC/cm? (+
1,2x10° UFC/cm?), das tratadas com
hipoclorito foi 5,64x10° UFC/cm? (+
1,63x10° UFC/cm?) e das submetidas
a fervura foi 1,1x10" UFC/cm? (+
1,26x102 UFC/cm?). Diante destas
analises ¢ possivel afirmar que a es-
ponja é sim um vetor em potencial de
contaminacdo microbioldgica e que
a imersdo em agua fervente ¢ o pro-
cesso de desinfeccdo mais eficiente,
entre os avaliados neste estudo, para
reduzir a carga microbiologica de es-
ponjas de cozinha.

Palavras-chave: Microbiologia de
Alimentos. Fervura. Hipoclorito de
Sodio.

ABSTRACT

One of the most relevant problems
in a unit of food and nutrition, relat-
ing to food outbreaks it is cross-con-
tamination. Thus, it is believed that
the kitchen sponge is a possible vec-
tor of microbiological contamination
in food. In fact, there are no time
standards for the use of sponges, and
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this can be a problem because they
are stored at room temperature in
humidified medium rich in organic
matter. In addition to ascertaining
the level of microbiological contami-
nation, it is also necessary to find out
what is the best disinfectant method
in order to maintain the microbio-
logical safety of the site, thus pre-
venting  cross-contamination —and
hence the occurrence of a disease
outbr eak transmitted by food. Were
used sponges with 24 to 48 hours in
regular use in the kitchen of a hotel
Food Service, these were submitted
to microbiological count and disin-
fection methods: immersion in hy-
pochlorite solution for 15 minutes,
and in boiling water for 5 minutes.
The microbial load of sponges with-
out cleaning was 4,29 x 10° CFU/
cem? (£ 1,2 10° CFU/cm?) which were
treated with hypochlorite was 5,64 x
10° CFU/em? (£ 1,63 x 10° 10° CFU/
cm?) and submitted to boiling was
1,1 x 10" CFU/em? (= 1,26 x 107
CFU/cm?). Considering these results
we can conclude that the sponge is
a potential vector in microbiological
contamination and that immersion
in boiling water is the most efficient
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disinfection process among those
evaluated in this study to reduce
the microbiological load of kitchen
sponges.

Keywords: Food Microbiology.
Boiling. Sodium Hypochlorite.

INTRODUCAO

m importante risco a sau-

de publica sdo as doengas

transmitidas por alimen-

tos (DTAs), sendo que
um surto de DTA pode acontecer em
ambientes residenciais ou em esta-
belecimentos comerciais (Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo como
restaurantes, lanchonetes e afins)
(COELHO et al., 2010). DTAs sao
responsaveis por mortes e ainda per-
das econdmicas significativas, tendo
impacto no desenvolvimento de pai-
ses, no turismo e exportagao de ali-
mentos (HOFFMANN; HARDER,
2010; WORLD HEALTH ORGANI-
ZATION, 2016).

A contaminacdo cruzada ¢ usual-
mente proposta como um termo que
se refere a transferéncia, de bactérias
ou virus a partir de um produto ou
objeto contaminado para um produ-
to ndo contaminado de forma direta
ou indireta. Além disso, outros ter-
mos tém sido usados para se refe-
rir a transferéncia de bactérias, mas
ndo em um sentido geral, como a
recontamina¢do (contaminagdo dos
alimentos apds um processo de ina-
tivacdo), a falta de higiene dos ma-
nipuladores de alimentos, equipa-
mentos contaminados, entre outros
(ALMEIDA et al., 1995; GREIG;
RAVEL, 2009; PEREZ-RODRI-
GUEZ et al., 2008; SOUZA et al.,
2015). De acordo com a literatura,
a contaminacao cruzada em residén-
cias e em UANs pode ser o principal
fator responsavel para o surgimen-
to de doengas alimentares, tanto
esporadicas como as epidemias

(BEUMER; KUSUMANINGRUM,
2003; BLOOMFIELD, 2003; ROS-
SI; SCAPIN; TONDO, 2013), onde
a limpeza e a desinfec¢@o de super-
ficies e utensilios podem evitar a
contaminagdo cruzada em cozinhas,
devido a remog¢ao dos residuos de
alimentos e a inativacdo de micro-
-organismos (MATTICK et al.,
2003). Outros autores informam que
a contaminacdo cruzada ¢ frequen-
temente associada com a contami-
nag¢ao dos pratos ou superficies com
dgua de lavagem, esponjas contami-
nadas ou outros itens contaminados
(ERDOGRUL; ERBILIR, 2005;
MATTICK et al., 2003; PEREZ-
-RODRIGUEZ et al., 2008; ROSSI;
SCAPIN; TONDO, 2013).

Durante os ultimos anos vem
ocorrendo um aumento significati-
vo de DTAs no Brasil e no mundo
(HAVELAAR et al., 2010). No ano
de 2005 morreram cerca de 1,8 mi-
lhoes de pessoas no mundo de do-
engas diarreicas, ¢ a maioria destas
mortes foi atribuida a alimentos e
agua contaminada (WORLD HE-
ALTH ORGANIZATION, 2007).
A estimativa, nos Estados Unidos, ¢é
de que ocorram por ano cerca de 76
milhGes de casos de DTAs, com 325
mil hospitalizagdes e 5 mil mortes
(WORLD HEALTH ORGANIZA-
TION, 2007). No Brasil, entre os
anos de 2000 a 2015, ocorreram cer-
ca de 10.666 surtos de DTAs regis-
trados, com 209.240 doentes e 155
mortes, porém acredita-se que estes
dados nao sdo condizentes com a re-
alidade do pais devido a sua grande
extensdo e pouca infraestrutura para
o registro destes dados (SECRETA-
RIA DE VIGILANCIA EM SAU-
DE, 2015).

Dados da Secretaria de Vigilan-
cia em Saude referentes ao periodo
compreendido entre 2000 e¢ 2015
mostram que as regides Sudeste e
Sul do Brasil s3o as mais acome-
tidas por surtos de DTAs e, juntas,
respondem por cerca de 75% dos
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surtos no Brasil (SECRETARIA DE
VIGILANCIA EM SAUDE, 2015),
onde as bactérias mais frequente-
mente relacionadas a estes surtos
sao Salmonela ssp, Staphylococcus
aureus e Escherichia coli, consecu-
tivamente, bactérias mesofilas e que
tem sobrevida em esponjas de cozinha
e superficies de preparo de alimentos
(ERDOGRUL; ERBILIR, 2005; KU-
SUMANINGRUM et al., 2002; MA-
LHEIROS et al., 2010; MATTICK et
al., 2003; SECRETARIA DE VIGI-
LANCIA EM SAUDE, 2015).

Sendo de fundamental importan-
cia o controle microbiologico a fim
de se evitar contaminagdes e assim as
DTAs, este trabalho teve por objetivo
realizar a avaliacdo microbioldgica e
dos métodos de desinfeccao de espon-
jas utilizadas em uma UAN hoteleira
da cidade de Florianopolis, Santa Ca-
tarina.

MATERIAL E METODOS

Para realizar a contagem de bacté-
rias mesofilas em esponjas de limpeza
utilizadas em uma UAN e a eficacia
dos métodos de desinfeccdo, foram
coletadas 20 esponjas de polietileno
(cada esponja com area de 82,35 cm?),
com 24 a 48 horas de uso regular na
cozinha de uma UAN localizada em
um hotel. Apos a coleta asséptica, as
esponjas foram transportadas em con-
di¢Oes isotérmicas até o Laboratorio
de Microbiologia do Centro Univer-
sitario Estacio de Sa de Santa Catari-
na, onde foram submetidas aos trata-
mentos e Contagem total de bactérias
mesofilas, de acordo com método
descrito pelo American Public Health
Association (APHA, 2001).

Cada esponja coletada foi dividida
em tr€s amostras iguais, cada amos-
tra com area de 27,45 cm? sendo
uma amostra destinada a contagem
microbiologica e as outras duas aos
respectivos tratamentos e posterior
contagem. Um dos tratamentos ao
qual uma amostra de cada esponja
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sofreu foi a imersao em 1 litro de
solucdo de hipoclorito de sodio (Na-
CIO) na concentracdo de 200 ppm
de cloro ativo por 15 minutos, apos
este tempo a esponja foi retirada
da solucdo e submetida a um rapi-
do enxague em agua potavel para a
retirada do NaClO residual (IKAWA;
J. K.; ROSSEN, 1999) e submetida a
contagem microbiologica. A solugdo
com concentracdo de 200 ppm de clo-
ro ativo aqui utilizada foi preparada
utilizando-se 10 mL de hipoclorito de
sodio, marca comercial Q-boa®, com
2 a 2,5% de cloro ativo em 1 litro de
agua potavel.

O outro tratamento foi a imersdao em
1 litro de agua fervente por 5 minutos,
apos este periodo a esponja foi retirada
e submetida a contagem microbiologi-
ca.

Figuras e analise estatistica fo-
ram realizadas no software GraphPad
Prism versao para Windows 5,00. Para
a analise estatistica da eficacia dos
métodos em reduzir a carga microbio-
logica foi utilizada a analise de vari-
ancia (ANOVA) de uma via e o teste
de Tukey para comparar as diferencas

entre os valores médios das contagens.
Para avaliar as diferen¢as da reducgdo
da carga microbiologica foi utilizado
o Teste-T Student. Em ambos os testes
foi considerado p <0,05 como estatisti-
camente significativo.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A hipotese aqui apresentada ¢ de
que esponjas de limpeza utilizadas
em uma UAN hoteleira podem se
tornar um risco microbiologico e
um possivel vetor de contaminagdo
cruzada. Desta forma, foi realizada a
contagem microbiologica de espon-
jas utilizadas em uma UAN hoteleira
(Figura 1) e obteve-se uma conta-
gem média de 4,2x10° UFC/cm? (+
1,2x10° UFC/cm?), nimero bem aci-
ma do recomendado pela APHA para
utensilios e superficies de cozinhas,
que ¢ de 2 UFC/cm?* (MARSHALL,
1992). Outras instituicdes como a
Organizag@o Pan-Americana de Sat-
de e a Organizagdo Mundial de Saude
recomendam valores mais aceitaveis
a realidade brasileira, principal-
mente devido a temperatura, estas

preconizam que utensilios e super-
ficies de cozinha industrial apresen-
tem valores menores do que 50 UFC/
cm? (ANDRADE, 2008; SILVA JR,
2005).

Diante das recomendagdes de
institui¢des internacionais de saude
e dos dados aqui apresentados fica
claro que esponjas de limpeza utili-
zadas em cozinha por 24 a 48 horas
representam risco microbioldgico
em UANSs, principalmente quando
outros trabalhos ja mostraram que
esponjas contaminadas sdo capazes
de contaminar utensilios e superfi-
cies de cozinha quando em contato
(MATTICK et al.,, 2003; ROSSI;
SCAPIN; TONDO, 2013).

Outros pesquisadores, quando
analisaram as quantidades de bacté-
rias mesofilas em esponjas de limpe-
za utilizadas em cozinha, também en-
contraram resultados alarmantes em
esponjas utilizadas por um periodo
de 3 até 10 dias (ERDOGRUL; ER-
BILIR, 2005; KUSUMANINGRUM
et al., 2002). Isto reforga a preocupa-
¢do que se deve ter com a esponja de
cozinha, que entra em contato direto

Figura 1 — Contagem microbiolégica de esponjas utilizadas em UAN e submetidas a NaClO ou Fervura. Santa Catarina, 2016. * p<0,05
quando comparado ao grupo basal. p<0,05 quando comparado ao grupo NaClO. Basal: esponjas sem tratamento. NaClO: esponjas
submetidas ao protocolo de solugdo de hipoclorito de s6dio. Fervura: esponjas submetidas ao protocolo de fervura.
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Figura 2 — Percentual de reducao bacteriana por método de higienizagdo, Santa Catarina, 2016. P<0,05 quando comparado ao grupo

NaClO.

Reduc¢do de UFC/cm?
(%)

8

w
(3]
1

g

@
T

8

NaCIO

Fervura

com sobras de alimentos e utensi-
lios contaminados e ¢ utilizada para
a higieniza¢do de utensilios. Desta
forma pode transferir bactérias pato-
génicas para superficies e utensilios
e, consequentemente, a alimentos re-
cém preparados podendo resultar em
surtos de intoxicacao alimentar (DO-
NOFRIO et al., 2012; MATTICK et
al., 2003).

Apos identificar o risco bacte-
riologico das esponjas de cozinha,
foram aplicados dois métodos de
higienizagao de esponjas a fim de re-
duzir a contagem bacteriana e, assim,
este risco a producdo de alimentos.
Ambos os tratamentos foram signi-
ficativamente eficientes em redu-
zir a contagem microbioldgica nas
esponjas contaminadas, como esta
claro na figura 1. Ainda ¢ possivel
observar uma diferenga acentuada
da contagem microbiologica entre
os dois métodos, tanto que esta dife-
renga ¢ estatisticamente significante
(p<0,05). Posteriormente foi avalia-
da a reducao microbiolédgica de cada
método, para isso foi feito a média
de reducdo de UFC/cm? e, buscando
evitar erros de analise devido as di-
ferencgas entre esponjas, foi analisado
o percentual de redug¢ao de UFC/cm?

entre os dois métodos (Figura 2).

A analise do percentual de reducao
de UFC/cm? € capaz de evidenciar as
diferencas entre os dois métodos; a
média de percentual de redugdo da
fervura foi de 99,99% com desvio
padrao de 00,0009%, enquanto a
média de percentual de reducdo pelo
método NaClO atingiu 94,38% (=
2,50%) (Figura 2). Esses resultados
evidenciam ainda mais a eficiéncia
do método de fervura em reduzir a
contagem microbioldgica das espon-
jas de cozinha analisadas, reduzindo
assim o risco da contaminacdo de
utensilios, superficies e alimentos.

Ja era esperada uma diferenga en-
tre os dois métodos, principalmente
uma menor eficacia da solugdo Na-
ClO, por conta da dilui¢ao e dificul-
dade de acesso ao interior da esponja,
j& que ndo houve agitacdo de forma
alguma durante o tempo de imersao.
Além disso, a presenga de matéria
organica nas esponjas pode ser a ex-
plicagdo pela baixa redugdo micro-
biologica (KUSUMANINGRUM et
al., 2002; SHARMA; EASTRIDGE;
MUDD, 2009), pois o hipoclorito é
rapidamente inativado na presenca
de proteinas e seus residuos (KO-
TULA et al., 1997), o que pode ter
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diminuido a capacidade bacterici-
da da solucdo. Diferente da solugdo
de NaClO, a fervura, um método de
desnaturagdo proteica e portanto,
inativagdo bacteriana, reduziu dras-
ticamente a contagem de bactérias
mesofilas aerdbias (Figura 2).

CONCLUSAQ

De acordo com os dados apre-
sentados neste trabalho foi possivel
concluir que esponjas de cozinha
utilizadas por um periodo de 24 a 48
horas na Unidade de Alimentagdo e
Nutri¢ao hoteleira avaliada represen-
tam um risco microbiolodgico, e que o
método mais eficaz, dentre os avalia-
dos neste estudo, para reduzir a con-
tagem microbioldgica de esponjas ¢é
a imersao em agua fervente, que foi
capaz de reduzir a populagdo bacte-
riana da esponja a condigdes seguras.
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