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RESUMO

Sabe-se que a esponja € utilizada para auxiliar a etapa de pré-lavagem, lavagem e
limpeza de equipamentos e utensilios visando a eliminacdo de residuos de
alimentos. Porém, partes dos mesmos ficam contidas na superficie das esponjas
como consequéncia do processo de lavagem, que, juntamente com o acumulo de
agua, cria um ambiente propicio ao crescimento microbiano, contribuindo com a
contaminacgdo cruzada por meio da transferéncia de micro-organismos de alimento
contaminado para outro alimento, através de manipulacdo em superficies e de
utensilios contaminados. O objetivo deste estudo foi avaliar qualitativamente e
quantitativamente a contaminacdo microbioldgica das mesmas. Analisaram-se 30
esponjas sintéticas de espuma de poliuretano, que foram recolhidas em casas
residenciais do municipio de Votuporanga/SP. Foram isolados S. aureus, coliformes
totais e coliformes fecais. Os resultados das analises mostram condi¢cdes higiénico-
sanitarias deficientes e inadequadas, revelando como um reservatério importante de
micro-organismos patogénicos, que pode aumentar o risco de contaminagao
cruzada. Desta maneira, ha4 necessidade de adocdes de boas praticas de
manipulacdo a fim de evitar a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos.
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ABSTRACT

It is known that the sponge is used to aid the pre-wash step, washing and cleaning
equipment and utensils aimed at eliminating food waste. However, the same parts
are contained on the surface of the sponges as a result of the washing process,
which, together with the accumulation of water, creates an environment conducive to
microbial growth, contributing to cross-contamination of food by microorganisms
transfer contaminated food to another through manipulation of contaminated surfaces
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and utensils. The objective of this study was to evaluate qualitatively and
quantitatively the microbial contamination of the same. We analyzed 30 synthetic
sponges of polyurethane foam, which were collected in residential homes in the city
of Votuporanga / SP. Were isolated S. aureus, total coliforms and fecal coliforms.
The analysis results show sanitary conditions and inadequate disabled, revealing
how an important reservoir of pathogenic micro-organisms, which can increase the
risk of cross contamination. Thus, there is need for adoption of good practices of
manipulation in order to avoid the occurrence of foodborne illness.

Keywords: Sponge. Contamination. Micro-organisms.

INTRODUCAO

O grande aumento de doencas transmitidas por alimentos (DTAs) vem
ocorrendo em nivel mundial, tornando um importante problema de saude publica,
mesmo com elevados esforcos na prevencdo das mesmas. Estima-se que,
anualmente, um milhdo de pessoas contraem toxinfeccdo decorrentes de consumo
de 4gua e de alimentos contaminados (LEITE; WAISSAMANN, 2006; SOUSA et al.,
2013).

A contaminacdo cruzada é um importante fator que contribui para o aumento
da frequéncia das DTAs. E o processo de transferéncia de bactérias, fungos e virus
de um determinado alimento contaminado para outro alimento, através de
manipulacdes em superficies e utensilios contaminados (SOUSA et al., 2013).

Nos ultimos anos observou-se que dentre as causas mais comuns associadas
a contaminacdo cruzada dos alimentos, estdo a limpeza inadequada de
equipamento e utensilios, bem como a higiene pessoal deficiente (RODRIGUEZ et
al., 2008).

Sabe-se que a esponja é utilizada para auxiliar a etapa de pré-lavagem,
lavagem e limpeza de equipamentos e utensilios visando a eliminacdo de residuos
de alimentos. Porém, parte dos residuos destes fica contida na superficie das
esponjas como consequéncia do processo de lavagem, que, juntamente com o
acumulo de agua, restos de alimentos e residuos de detergente retidas na mesma,
cria um ambiente propicio ao crescimento microbiano. Desta maneira, podem
sobreviver por horas ou até mesmo dias nas mesmas, NUMerosos micro-organismos

potencialmente patogénicos, oferecendo risco a saude. Assim, a esponja é a
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principal responsavel por contaminacdo cruzada (SREBERNICH et al.,, 2005;
ERDOGRUL; ERBILIR, 2005).

Estudos tém demonstrado que 0s principais micro-organismos isolados na
esponja foram: coliformes fecais, coliformes termotolerantes, E. coli, S. aureus,
Salmonella spp., Fungos filamentosos, leveduras, Klebsiella pneumoniae,
Enterobacter cloacae e outros micro-organismos oportunistas. (ROSSI, 2010;
SOUSA et al., 2013).

Por esses motivos, € de fundamental importancia a correta higienizacdo das
esponjas e utensilios, de modo a garantir a seguranca sanitaria. Tem-se estudado
formas eficazes para desinfeccdo de esponjas a fim de diminuir o indice de
contaminacdo da mesma de forma acessivel e barata. (SREBERNICH et al., 2005;
ROSSI, 2010).

A desinfeccao de esponjas e superficies sdo acées recomendadas para evitar
contaminagdo cruzada nas cozinhas, o que consequentemente pode diminuir os
riscos de disseminacao de patégenos nesse meio ambiente (ROSSI, 2010).

Dentro deste contexto, o presente estudo objetivou avaliar a qualidade
higiénico-sanitaria das esponjas de uso domésticos utilizadas na lavagem de
utensilios, utilizados no preparo de refeicdes.

METODOLOGIA

Foram coletadas 30 esponjas sintéticas de espuma de poliuretano em dias e
horas aleat6rios no més de Julho de 2014 em casas residenciais do municipio de
Votuporanga/SP. As esponjas deveriam ser usadas por pelo menos uma semana.
As esponjas foram coletadas em diferentes pontos do Municipio, apdés o contato
prévio e o consentimento verbal dos responsaveis ou responsaveis pela residéncia.

Apbs a coleta, os donos foram ressarcidos com esponjas sintéticas de
espuma de poliuretano novas para uso e as esponjas recolhidas foram
encaminhadas dentro de sacos plasticos estéreis devidamente lacrados e em
condicdes isotérmicas (22-25°C) para o Laboratorio didatico de Andlises Clinicas do
Centro Universitario de Votuporanga. As esponjas foram divididas em quatro partes
com o auxilio de bisturis estéreis, e acondicionadas em Erlenmeyer com 100 mL
agua peptonada 0,1%. Posteriormente, agitou-se em stomacher por 60 segundos.
Foi realizado a transferéncia de 1 mL desta para 9 mL de agua peptonada 0,1%
(diluigao 1/10). Ap6s agitagéao foi feita a diluicdo 1/100 e 1/1.000. Foi pipetado 100 pl
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da diluicio e foi plaqueado em Agar McConkey (Prodimol Biotecnologia®), Agar SS
(Prodimol Biotecnologia®), Agar chocolate (Prodimol Biotecnologia®) e Agar Sangue
(Prodimol Biotecnologia®) pela técnica de cultivo em superficie com alca de
Drigalski. Apos o plaqueamentos todas foram incubadas em estufa por 35+1°C de
24 a 48 horas. O 4gar sangue foi incubado em jarra de microaerofilia.

Apbés o tempo de incubacdo, foi realizada a quantificacdo de unidades
formadoras de colénias (UFC). Em seguida, foi feita a analise macroscoépica e
microscopica, coloracdo de Gram, das coldnias.

Os micro-organismos foram identificados por provas bioquimicas especificas.

RESULTADOS

Foram analisadas 30 amostras de esponjas sintéticas de espuma de
poliuretano de uso doméstico, que apresentaram niveis significativos de
contaminagao.

Todas as 30 amostras analisadas apresentaram contaminacao por mais de
um tipo de bactéria.

Dentre as bactérias encontradas, algumas, classificam-se no grupo de
coliformes, que sé&o indicadores de condi¢cbes de higiene. As bactérias que se
classificam no grupo de coliformes foram separadas conforme descrito na literatura.
Os resultados de coliformes foram somados e tirados a porcentagem em 100%, que
estdo expressos na figura 1, na qual 33,7% apresentaram positivos para coliformes

totais e 66,3% apresentaram resultados positivos para coliformes fecais.

Coliformes

COLIFORMES

COLIFORMES
FECAIS
66,3%

Figura 1 - Gréfico representativo de coliformes totais e

coliformes fecais expressos em uma porcentagem de 100%.
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A figura 2 é referente & todas as bactérias isoladas nas amostras descritas

conforme as porcentagens.
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Figura 2 - Gréfico representativo de todas as bactérias encontradas nas 30

esponjas analisadas conforme a porcentagem.

As amostras analisadas apresentaram elevado indice de contaminacdo os

quais se encontram detalhadas a seguir (tabela 1).



Tabela 1 - Amostras analisadas e o indice de contaminacao
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Amostras Bactérias UFC
Enterobacter sakazakii Incontaveis
1 Providencia rettgeri Incontaveis
Enterorabcter gergoviae Incontaveis
) Citrobacter freendii Incontaveis
Echerichia coli 8,3 X 10*
Enterobacter gergoviae Incontaveis
3 Staphylococcus aureus 4,8 X 104
Salmonella spp Presente
Enterobacter aerogenes Incontaveis
4 Citrobacter freendii Incontaveis
Edwardsiella tarda 1,8 X 104
Enterobacter gergoviae Incontaveis
. Enterobacter agglomerans Incontaveis
Citrobacter koseri Incontaveis
Klebisiella ornithinolytico 3,65 X 10°
Echerichia coli 5,9 X 104
6 Edwardsiella tarda 1,9 x 104
Proteus vulgares 2,3x 104
Enterobacter gergoviae Incontaveis
7 Citrobacter freendii Incontaveis
Salmonella spp Presente
Enterobactewr gergoviae Incontaveis
8 Shigella sonnei 1,92 X 105
Enterobacter sakazakii Incontaveis
9 Enterobacter aerogenes Incontaveis
Proteus mirabilis 7,84 X 10°
10 Providencia rettgeri Incontaveis
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Leclercia adecarboxylato 3,33 X 10°
Enterobacter gergoviae Incontaveis
11 Klebsiella ornithinolytico 4,1 X104
Citrobacter freenddi Incontaveis
12 Echerichia Coli 4,0 X 108
Enterobacter gergoviae Incontaveis
Enterobacter aerogenes Incontaveis
13 Citrobacter freenddi Incontaveis
Enterobacter agglomerans 1,64 X 10°
continuacéo
Amostras Bactérias UFC
Enterobacter sakazakii Incontaveis
Providencia rettgeri Incontaveis
1 Edwardsiella tarda 1,84 X 105
Citrobacter koseri Incontaveis
Shigella boydii 5,9 X 104
Enterobacter gergoviae 1,0 X 104
Citrobacter freenddi 7,8 X 104
15 Leclercia adecarboxylato 6,9 X 104
Echerichia coli Incontaveis
Klebsiella pneumoniae Incontaveis
Klebsiella ornithinolytico 1,0 X 104
Staphylococcus aureus 7,8 X104
16 Proteus mirabilis 6,9 X 104
Klebsiella pneumoniae 5,6 X 10%
Enterobacter gergoviae Incontaveis
17 Citrobacter freendii Incontaveis
Klebsiella ornithinolytico 6,5 X 104
Enterobacter sakazakii Incontaveis
18 Citrobacter freendii Incontaveis
Edwardsiella tarda 1,85 X 105
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Providencia rettgeri Incontaveis
Enterobacter agglomerans 5,3 X104
19 Citrobacter koseri Incontaveis
Proteus vulgaris 2,7 X104
Enterobacter aerogenes Incontaveis
Leclercia adecarboxylato 5,20 X 10°
20 Edwardsiella tarda 5,3 X 10%
Staphylococcus aureus 1,45 X 105
Klebsiella ornithinolytico 2,08 X 10°
Citrobacter koseri Incontaveis
21 Staphylococcus aureus 3,0 X 10
Shigella sonnei 5,7 X 10%
Enterobacter gergoviae Incontaveis
- Klebsiella ornithinolytico 1,16 X 10°
Staphylococcus aureus 1,12 X 10°
Enterobacter sakazakii Incontaveis
Citrobacter freendii Incontaveis
23 Edwardsiella tarda 4,6 X 104
Echerichia coli 4.9 X 10°
continuacéao
Amostras Bactérias UFC
Providencia rettgeri Incontaveis
” Leclercia adecarboxylato 3,8 X104
Serratia marcescens 6,7 X 10%
Edwardsiella tarda 3,9 X104
25 Staphylococcus aureus 1,2 X 104
Enterobacter sakazakii Incontaveis
o6 Citrobacter freendii Incontaveis
Citrobacter koseri Incontaveis
Enterobacter sakazakii Incontaveis
27 Serratia marcescens 3,4 X104
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Citrobacter freendii Incontaveis
28 Salmonella spp Presente
Providencia rettgeri Incontaveis
20 Staphylococcus aureus 1,3X10*
Klebsiella pneumoniae 5,7 X 10*
Enterobacter aerogenes Incontaveis
Providencia rettgeri Incontaveis
20 Citrobacter freendii Incontaveis
Citrobacter koseri Incontaveis
Proteus mirabilis 2,6 X 10
DISCUSSAO

Conforme Srebernich et al. (2005), que realizou um estudo parecido citou, ndo
existem na Legislacdo Brasileira valores de referéncia que se constituam em
padrées microbioldgicos para esponjas, 0 que de certa forma dificulta a comparacao
com os resultados obtidos.

Os resultados microbiologicos relativos as esponjas sintéticas de espuma de
poliuretano de uso doméstico obtidos neste estudo indicam que nenhumas das
amostras analisadas estavam livres de quaisquer contaminacdes.

Sao poucos os estudos existentes especificos sobre andlise microbiolégica
em esponjas. Porém, os resultados obtidos neste estudo estdo de acordo com o0s
dados de estudos existentes na literatura cientifica.

Segundo Kusumaningrum et al. (2002) e Rossi (2010), as bactérias Gram
positivas possuem a estrutura da parede celular mais sensivel aos surfactantes
anidnicos presentes no detergente, o que pode contribuir para inativacdo desses
micro-organismos.

Assim, associamos, entdo, a baixa porcentagem de bactérias Gram positivas
resultantes deste estudo, ao efeito causado pelo detergente em suas estruturas que
ocasiona a inativagcdo dos mesmos.

A Salmonella spp, € uma bactéria Gram-negativa que estd amplamente
distribuida na natureza, sendo o homem seu principal reservatorio natural. Dados da

Diretoria de Vigilancia Epidemiologica do Estado de Santa Catarina constatam que
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Salmonella spp e Sthaphylococcus spp Sao 0s principais micro-organismos
envolvidos nos surtos de DTA. Podem ser transmitidos por objetos, utensilios,
alimentos e até mesmo méos contaminadas com fezes de humanos ou animais
portadores.

O presente estudo demonstrou que houve presenca de Salmonella spp em
3,2% das amostras. O resultado se assemelhou com o de Rossi (2010), que também
constatou a presenca de Salmonella spp, expressa em uma porcentagem de 2,5%.
Porém, o estudo de Srebernich et al. (2005) e Sousa et al. (2013), relataram a
auséncia da mesma bactéria em todas as amostras analisadas.

Foi verificada uma porcentagem de 6,3% de E. Coli presente nas amostras.
Em estudo semelhante realizado por Srebernich et al. (2007). Obteve como
resultado um valor elevado de E. coli. 0 mesmo citou que a E. coli é um 6timo bio-
indicador de higiene de alimentos, e que também possui cepas patogénicas que
podem causar desde gastroenteristes como até Sindrome Urémica Hemolitica.

Segundo Rubin et al. (2012), a E. coli € um dos micro-organismos mais
importantes para a ocorréncia de DTA’s. A mesma foi o primeiro indicador fecal
classificado na historia, sendo classificado como coliformes fecal (JAY, 2005).

O género Staphylococcus € formado por 32 espécies. Dessas, 0
Staphylococcus aureus é a mais relacionada a casos de surtos de DTA'’s, devido a
sua capacidade de produzir enterotoxinas. Ha varios casos de surtos de DTA’s,
causados pela ingestdo de alimentos contendo enterotoxinas estafilococicas pré-
formadas (SILVA; GANDRA, 2005).

No estado de Séo Paulo foram notificados 25 surtos por Staphylococcus
aureus, envolvendo quase 200 pessoas, nos anos de 2001 e 2002 segundo a
Secretaria de Estado de Saude de Sédo Paulo (SECRETARIA DO ESTADO DA
SAUDE DE SAO PAULO, 2003).

O Staphylococcus aureus esteve presente em 6,3% das esponjas de uso
domestico analisadas neste estudo, Screbernich (2005), também relatou a presenca
da mesma em 7% das esponjas de cozinha industrial analisadas, um indice baixo
por se tratar de apenas uma amostra positiva. Em estudo semelhante Screbernich
(2007), relatou que o resultado obtido de contaminacgéo por Staphylococcus aureus
foi elevado.

Rubin et al. (2012), citaram que esta bactéria aparentemente inofensiva, esta

presente na mucosa nasal e a pele de aproximadamente 15% dos seres humanos.
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Um estudo realizado por Miranda, Damasceno e Cardonha (2002), analisou méos de
manipuladores e detectou a presenca de Staphylococcus aureus em 54% em um
total de 24 méos analisadas, ou seja, 13 maos apresentaram contaminacao.

Pode-se atribuir entdo, sua presenca nas esponjas aos maus habitos de
higiene dos manipuladores durante o processo de execucéo de suas funcoes.

Os coliformes sao divididos em dois grupos, coliformes totais e coliformes
fecais / termotolerantes. O indice de coliformes totais avalia as condi¢des higiénicas
e o0 de coliformes fecais € empregado como indicados de contaminacédo fecal e
avalia as condic¢6es higiénico-sanitarias deficientes.

Quantos aos resultados de coliformes totais os valores obtidos foram de
33,7%, enquanto que, o valor de coliformes fecais foi de 66,3%. Um valor
significativo de bactérias indicativas de contaminacdo fecal. Rossi (2010), também
descreveu propor¢cdes semelhantes a encontrada neste estudo. Foram encontrados
76,6% de coliformes fecais nas amostras analisadas.

No estudo de Srebernich et al. (2007), ele verificou um auto indice de
contaminacgdo por coliformes fecais e coliformes totais, mas nédo expressa este valor
em porcentagens como o presente estudo e Rossi (2010).

Por fim, as esponjas analisadas neste estudo se revelaram como um
reservatério importante de micro-organismos patogénicos, o que pode aumentar o
risco de contaminacdo cruzada podendo levar a contaminacdo de alimentos

elevando a ocorréncia de DTA e oferecendo danos & saiude do homem.

CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos no presente estudo, constatou-se a presenca
de Salmonella spp, 0 que apresenta risco a saude; assim como Staphylococcus
aureus e coliformes fecais, que indica a necessidade de adoc¢éo de boas praticas de
manipulacgéao.

Por fim, conclui-se que é de extrema importancia medidas higiénico-sanitarias
para evitar a contaminacao das esponjas e minimizar a contaminac¢ao cruzada. Com
isso, € possivel oferecer uma alimentacdo mais segura, sendo possivel evitar

ocorréncia de DTA.
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