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1. INTRODUCAO

A producao, preparacao e distribuicdo de alimentos com seguranca, sao
atividades que exigem cuidados especiais com o ambiente de trabalho, com
equipamentos e utensilios, com os alimentos propriamente ditos, com o0s
manipuladores de alimentos, com as instalacfes sanitarias, controle de pragas,
entre outros (DOMENECH-SANCHEZ et al., 2011; UNGKU FATIMAH et al., 2011;
AFIFI & ABUSHELAIBI, 2012).

Doencas de origem alimentar sdo causadas principalmente pela ingestéao
de micro-organismos viaveis ou toxinas que estes produzem em quantidades
suficientes para desenvolver a patologia (AFIFI & ABUSHELAIBI, 2012). A
contaminacgdo cruzada é um dos fatores mais importantes que podem contribuir
para o0 aumento do numero de DTA, em servicos de alimentacdo. Esta
transferéncia ocorre de micro-organismos presentes em um alimento contaminado
para outro, por meio de manipuladores, ambiente de producdo, equipamentos,
utensilios, superficies e materiais de limpeza infectados (RODRIGUEZ et al.,
2008; LUBER, 2009; ROSSI, 2010).

Neste contexto, 0s panos e as esponjas de limpeza ganham destaque uma
vez que podem transferir quantidades significativas de micro-organismos para
superficies e utensilios utilizados na preparacdo dos alimentos. Estes materiais
podem reter restos de alimentos e servir como um reservatério de micro-
organismos causadores de doencas. Essas bactérias podem permanecer na
superficie de um determinado material durante dias ap6s a contaminacao,
podendo atingir os alimentos e ocasionar surtos de DTA (BARTZ, 2008; ROSSI,
2010).

As bactérias e demais micro-organismos estdo presentes em todos
ambientes, porém, ndo sdo percebidos, por serem seres microscopicos. Desta
forma, a funcdo fundamental de um microscopio € tornar visivel estruturas
incapazes de serem observadas pelo olho humano (DEDAVID et al., 2007). Um
microscopio eletrénico de varredura (MEV) emprega um feixe de elétrons no lugar
de fotons utilizados em um microscopio 6ptico convencional, o que permite
resolver a dificuldade de resolugéo relacionado com a fonte de luz branca
presente no mesmo (DEDAVID et al., 2007). O MEV pode prover rapidamente
informagdes sobre a morfologia externa de micro-organismos, localizagéo destes
em diversos materiais e identificar elementos quimicos de uma amostra solida
(DEDAVID et al., 2007).

Baseado neste contexto, este estudo teve como objetivo avaliar a
aderéncia bacteriana em materiais de algodao (panos de prato (100% algodéao) e
panos multiuso descartaveis (perfex®)) e poliuretano (esponjas de limpeza)
utilizados em servicos de alimentacéo hospitalar por meio da MEV.
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2. METODOLOGIA

Neste trabalho foram coletadas amostras de dois panos de prato (100%
algodao), um panos multiuso descartaveis (Perfex®) e duas esponjas de limpeza
(poliuretano), de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) hospitalar da
cidade de Pelotas-RS. A coleta das amostras foi realizada durante o periodo de
marco a maio de 2018.

Foram realizadas analises da adeséo bacteriana na superficie dos panos de
limpeza de algod&o (100% algodao), dos panos multiuso descartaveis (Perfex®) e
das esponjas de limpeza (poliuretano) oriundos da higienizagdo de loucas de
funcionarios e pacientes apdés 0 uso no turno manhd. Como controle foram
utilizados panos de limpeza, panos multiuso descartaveis e esponjas de limpeza
novas (sem uso).

Os panos e as esponjas de limpeza (dois panos de prato, duas esponjas e
um pano multiuso descartavel) coletados foram armazenados em saco de plastico
estéril e transportados ao Laborat6rio de Microbiologia da Faculdade de Nutricao -
UFPel sob condi¢cBes de temperatura controlada. Em seguida, todos os materiais
de limpeza foram cortados em pecas iguais (1 x 1 cm) com méos enluvada e
tesoura esterilizada, e apos destinados aos processos de fixacdo e desidratacdo
anteriores a analise de MEV, conforme descrito a seguir.

A MEV foi realizada para avaliar qualitativamente a adesdo bacteriana nos
panos de limpeza, panos multiuso descartaveis e esponjas de limpeza. A forma
de fixacdo e desidratacdo das amostras utilizada foi a desidratacdo por ponto
critico, com protocolo fornecido pelo Centro de Microscopia Eletrbnica da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos por meio das andlises
eletromicroscépicas verificou-se elevada adesdo bacteriana apdés o uso dos
materiais de limpeza (sobre fios de algoddo (pano de prato e pano multiuso
descartavel) e poliuretano (esponjas de limpeza)) no periodo de um turno pela
UAN.

Possiveis falhas nos métodos de higienizacdo desses materiais permitem
gue os residuos aderidos aos equipamentos, superficies e materiais de limpeza
transformem-se em possivel fonte de contaminacdo. Sob determinadas
condicBes, 0os micro-organismos se aderem, interagem com as superficies e
iniciam o crescimento celular (Kasnowiski et al, 2010).

O poliuretano (esponjas de limpeza) € um material poroso, que apresenta
pequenas fissuras em sua estrutura, o que facilita o depdsito residual de
alimentos, servindo como “porta de entrada” para a aglomeracdo de micro-
organismos em sua estrutura (Flach, 2006). Da mesma forma, o algoddo € um
material que possui fendas e poros em sua estrutura, facilitando o depdsito de
alimentos, conferindo assim uma caracteristica de facil adesdo dos micro-
organismos neste tipo de material (Flach, 2006). A estrutura de ambos os
materiais, juntamente com fatores ambientais como umidade e temperatura
adequadas, tornam-se propicios ao desenvolvimento de micro-organismos, com
possivel multiplicacdo e formacdo de biofilme pelos mesmos (Moraes et al.,
2013).

Os biofilmes podem se acumular em uma variedade de substratos como, por
exemplo, algod&o, poliuretano, aco inox, vidro, borracha, polipropileno, férmica,
ferro, entre outros. Convém ressaltar que o biofilme, quando submetido ao calor,
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pode cristalizar e formar depdsitos ou crostas que sdo muito aderentes,
protegendo novos micro-organismos e dificultando ainda mais os processos de
higienizacdo (Parizzi et al., 2004).

A adesdo bacteriana é um fenbmeno de interagdo célula-superficie, e esta
propriedade a faz ideal para as analises em MEV (Knutton, 1995; Ringo et al.,
2003). A MEV apresenta a vantagem, ao contrario da microscopia eletrénica de
transmissao (MET), de possibilitar o exame mais rapido das bactérias aderentes
colonizadoras e de areas mais extensas da superficie celular (Ringo et al., 2003).

As eletromicrografias de varredura obtidas no presente estudo mostraram a
formacao de biofilmes, que constitui-se de uma camada de matriz extracelular que
age protegendo as microcol6nias de bactérias aderidas sobre superficies solidas
(Makino et al.,, 2012). A formagdo do biofilme possui importante papel na
colonizacdo da superficie dos materiais analisados (algodéo e poliuretano). Sua
formacao segue 0s passos sequenciais iniciados a partir da adesédo ao substrato
pela bactéria, seguida da proliferacdo e acumulo da matriz extracelular em
multiplas camadas e culmina em uma comunidade bacteriana que se mantém sob
a matriz produzida. Desta colbnia, alguns micro-organismos irdo se descolar e
serdo transportados para areas vizinhas, disseminando-se sobre a superficie do
material (Moraes et al., 2013).

A composicdo do biofilme é complexa e variavel, dependendo das espécies
de bactérias e das condicbes do ambiente local. Uma vez formadas as
microcolbnias, inicia-se a propagacao bacteriana sobre o biomaterial a partir da
desagregacao das células da periferia e novos processos de adesdo (Moraes et
al., 2013).

A adesao de uma bactéria a uma superficie abidtica €, geralmente, mediada
por interacdes inespecificas (forcas hidrofébicas), enquanto que a adesdao a um
tecido vivo ou desvitalizado é normalmente mediada por mecanismos moleculares
especificos de “ancoragem”, nomeadamente por meio de lectinas, ligandos ou
adesinas (IST, 2008). Assim a adesédo bacteriana se faz um processo complexo e
influenciado por muitos fatores, como temperatura, concentracdo de micro-
organismos, tempo de exposi¢cdo, condicbes do material, caracteristicas das
bactérias, dos materiais e pH (Moraes et al., 2013).

4. CONCLUSOES

Os resultados do presente estudo demonstraram adesdo bacteriana aos
materiais de limpeza. Sendo assim, torna-se imprescindivel a correta higienizacéo
das superficies, utensilios e demais materiais utilizados na manipulacdo e
producdo de alimentos, bem como a correta utilizacdo e conservacdo dos
materiais de limpeza a serem utilizados, evitando, desta forma, a contaminagéo
cruzada e garantindo a qualidade higiénico-sanitaria do alimento servido.
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