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Resumo:

Esponjas de cozinha sdo fabricadas com espuma de poliuretano, que contém peguenos orificios capazes de acumular residuos
de alimentos, tornando este material propicio ao desenvolvimento de microrganismos. O objetivo deste estudo foi avaliar a
contaminagdo microbioldgica de esponjas de cozinha utilizadas em servigos de aimentagdo do municipio de Itagui, RS. A
selecdo dos estabelecimentos foi por conveniéncia, a partir dos servicos de alimentacdo registrados na vigilancia sanitaria
local. Foram coletadas esponjas em uso em oito estabelecimentos, sendo cinco lanchonetes e trés restaurantes. As esponjas
foram coletadas em sacos plésticos de primeiro uso e submetidas a avaliagdo microbiolégica para quantificar mesofilos
aerdbios totais, coliformes totais e termotolerantes. A contagem de mesofilos aerdbios totais em esponjas oriundas de
lanchonetes fo ide 7,15+0,66 logUFC/mL e de 5,57+0,42 logUFC/mL nas coletadas em restaurantes. Os valores de coliformes
totais foram de 2,62+0,67 logNMP/mL e 255+0,65 logNMP/mL, nas esponjas de lanchonetes e restaurantes,
respectivamente. Ja para coliformes termotolerantes, os resultados foram inferiores nas amostras de lanchonetes, 1,90+0,98
l[ogNMP/mL, do que para as de restaurantes, com valores de 2,01+0,69 logNMP/mL. Os resultados indicaram altas
guantificacbes de microrganismos indicadores nas esponjas avaliadas, especialmente para mestfilos aerébios totais nas
amostras de lanchonetes, grupo que inclui bactérias causadoras de doengas aos seres humanos. O grupo coliformes é indicador
das condicdes higiénico-sanitarias e também inclui bactérias patogénicas, tendo sido observadas contagens elevadas nas
esponjas de ambos os tipos de servigos de alimentagdo coletados. Os resultados ressaltam que as esponjas sdo um veiculo
importante de contaminagdo cruzada e quanto a importancia da higienizacéo periédica e da troca frequente das esponjas para
diminuir eventual risco a salide do consumidor de nestes estabel ecimentos de alimentagéo.
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MICRORGANISMOS INDICADORES EM ESPONJAS COLETADAS EM
RESTAURANTES E LANCHONETES DE ITAQUI, RS

1. INTRODUCAO

Os servigos de alimentagdo devem seguir as boas praticas na manipulagao
de alimentos, que constam nas legislagdes federal e especifica para o Rio Grande
do Sul (BRASIL, 2004; SESRS, 2009), para diminuir riscos de doengas transmitidas
por alimentos associadas ao consumo dos alimentos produzidos (BRASIL, 2016).
Estas legislagdes, no entanto, ndo definem a frequéncia para descarte e substituicao
das esponjas de cozinha, que sdo materiais muito utilizados nos servigos de
alimentacao, nos processos de limpezas de equipamentos e utensilios, e que podem
estar associadas a contaminagao cruzada (ROSSI, 2010; SOUSA et al., 2013). As
esponjas sao fabricadas com espuma de poliuretano, que contém pequenos orificios
capazes de acumular residuos de alimentos, tornando este material propicio ao
desenvolvimento de microrganismos (SREBERNICH et al., 2007; ROSSI, 2010;
SOUSA et al., 2013). Para contribuir com o levantamento de dados sobre os
servigos de alimentagdo do municipio de Itaqui, RS, o objetivo deste estudo foi
avaliar a contaminagdo microbiolégica de esponjas de cozinha coletadas em
restaurantes e lanchonetes.

2. METODOLOGIA

A selecao dos estabelecimentos foi por conveniéncia, a partir dos servigos de
alimentacdo registrados na vigilancia sanitaria local. Foram coletadas esponjas
sintéticas de espuma de poliuretano em uso nestes locais ha mais de um dia, no
periodo de dezembro de 2015 a janeiro de 2016. A coleta foi com auxilio de pinga
descontaminada e as esponjas foram colocadas em sacos plasticos de primeiro uso.

As amostras foram levadas ao laboratério de Biologia, UNIPAMPA, Campus
Itaqui, e submetidas a avaliacdo microbiologica para verificagdo de mesdfilos
aerobios totais, coliformes totais e termotolerantes. As esponjas foram cortadas ao
meio com tesoura esterilizada por calor seco, sendo que um dos fragmentos foi
colocado em um saco estéril contendo 100mL de diluente agua peptonada 0,1%. Em
seguida, o saco foi fechado e feita a homogeneizagdo em equipamento Stomacher
durante 60 segundos.

A contagem de mesdfilos aerdbios totais foi realizada por plaqueamento em
Agar Padréo de Contagem (PCA), com incubagdo a 37 °C por 24-48 horas (BRASIL,
2003). A técnica dos tubos multiplos foi utilizada para coliformes totais e
termotolerantes, com as diluicdes seriadas contendo 0,1, 0,01 e 0,001mL do caldo
diluente. Os coliformes totais foram avaliados em Caldo Bile Verde Brilhante (CVB),
com incubacao a 37°C por 48 horas. A confirmacao de coliformes termotolerantes foi
realizada em caldo Escherichia coli (EC), a 45°C por 48 horas. A quantificacao do
numero mais provavel (NMP) foi através da leitura dos resultados e verificagdo na
Tabela de Hoskins (APHA, 2005; BRASIL, 2003).

3. RESULTADOS e DISCUSSAO

As coletas foram realizadas em esponjas provenientes de oito
estabelecimentos, sendo cinco lanchonetes e trés restaurantes. A Tabela 1 mostra a
presenca dos microrganismos mesofilos aerdbios totais, coliformes totais e
termotolerantes.



Tabela 1: Contagens microbiolégicas em esponjas oriundas de restaurantes e
lanchonetes de Itaqui, RS.

Grupo microbiano Restaurantes Lanchonetes
Mesdfilos aerdbios totais (logUFC/mL) 557+042 7,15+ 0,66
Coliformes totais (logNMP/mL) 2,55+0,65 2,62 + 0,67

Coliformes termotolerantes(logNMP/mL) 2,01 + 0,69 1,90 £ 0,98
Valores apresentados como média * desvio padrao da média (n=2); Fonte: Dados
dos autores.

A contagem média de mesofilos aerdbios totais em esponjas oriundas de
lanchonetes foi de 7,15+£0,66 logUFC/mL e de 5,57+0,42 logUFC/mL nas coletadas
em restaurantes (Tabela 1). Em outra pesquisa com esponjas provindas de unidades
de alimentacao (restaurantes, bares, lanchonetes e padarias) de Montes Claros,
MG, a contagem média de bactérias mesodfilas foi de 9,1 logUFC/esponja
(n=10)(ALMEIDA et al., 2015), superior a encontrada nas esponjas coletadas em
Itaqui, RS. A importancia deste grupo microbiano é devido a maioria das bactérias
patogénicas de origem alimentar serem mesofilas e, mesmo as que nao oferecem
risco direto a saude, quando em altas contagens indicam caréncia nos
procedimentos de higiene, favorecendo sua multiplicagdo (ABREU et al., 2010;
COELHO et al., 2010).

Os valores médios para coliformes totais foram de 2,62+0,67 logNMP/mL e
2,55+0,65 logNMP/mL, nas esponjas de lanchonetes e restaurantes,
respectivamente (Tabela 1). Srebernich et al. (2007) coletaram esponjas utilizadas
em unidades de alimentagdo e nutricdo na regiao de Campinas, SP, observando
contagens de coliformes totais entre 5,81 a 8,20 logUFC/ml, superiores as
encontradas no presente estudo. As altas contagens de coliformes totais indicam
higiene deficiente durante a preparagéo e conservagao dos alimentos, além de
limpeza inadequada das superficies, utensilios e equipamentos utilizados durante o
preparo desses alimentos (SILVA et al., 2014).

Ja para coliformes termotolerantes, os resultados foram inferiores nas
amostras de lanchonetes, 1,90+£0,98 logNMP/mL, do que para as de restaurantes,
com valores de 2,01+£0,69 logNMP/mL (Tabela 1). De qualquer forma, sao resultados
preocupantes, ja que a presenca de coliformes termotolerantes indica contaminacgéao
de origem fecal (JAY, 2005). As contagens desse grupo microbiano associam-se
também a praticas higiénico-sanitarias inadequadas durante o preparo de alimentos,
contaminagcdo por produtos crus, auséncia de procedimentos de desinfeccao,
contaminacdo cruzada, armazenamento em locais com presenca de umidade e
temperaturas elevadas (ROSSI, 2010).

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Os resultados indicaram altas quantificacbes de microrganismos indicadores
nas esponjas avaliadas, especialmente para mesdfilos aerdbios totais nas amostras
de lanchonetes, grupo que inclui bactérias causadoras de doengas aos seres
humanos. O grupo coliformes ¢é indicador das condi¢gdes higiénico-sanitarias
inadequadas e inclui bactérias patogénicas, tendo sido observadas contagens
elevadas nas esponjas de ambos os tipos de servigos de alimentagdo coletados.
Ressalta-se ainda que as esponjas sdo um veiculo importante de contaminagéo
cruzada e que a higienizagdo periodica e a troca frequente das esponjas sao
essenciais para diminuir eventual risco a saude do consumidor de alimentos nestes
estabelecimentos.
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