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RESUMO

As esponjas de poliuretano sao utilizadas no processo de limpeza em ambientes
domésticos. Contudo, devido a fatores como a retencio de umidade e de restos de
alimentos e a temperatura de armazenamento, as esponjas podem ser consideradas
como reservatério de microrganismos que podem causar doencas de transmissao
hidrica e alimentar. Considerando o exposto, esse artigo teve o objetivo de verificar
a contaminac¢do bacteriana em esponjas utilizadas no ambiente doméstico. Foram
coletadas 30 esponjas em 15 residéncias distintas em dois momentos, um sem o
controle de dias e finalidade de uso e o outro com o controle de dias e finalidade
de uso. Esse material coletado foi analisado em até 3 horas apds a coleta, utilizando
métodos microbioldgicos cldssicos. Na primeira coleta foram encontradas as
bactérias Enterobacter spp., Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae e Salmonella spp,
com uma média de dias de uso de 17 dias. Jd na segunda coleta foram encontradas
Enterobacter spp., E. coli e Salmonella spp. Conclui-se que as esponjas sio um
reservatério de bactérias que podem agir como um meio de contaminagio cruzada,
causando infecgoes.

Descritores: Carga Bacteriana; Doengas Transmitidas por Alimentos; Higiene
alimentar; Seguranga Alimentar Sanitdria.

ABSTRACT

Polyurethane sponges are use to clean domestic environments. However, due to factors
such as moisture retention, food remains and storage temperature, sponges can be
considered a reservoir of microorganisms that can cause food and waterborne diseases.
Considering the above, this article aimed to verify bacterial contamination in sponges
used in the domestic environment. 30 sponges were collected in 15 residences located in
Uberlindia — MG, in two steps: the first one there wasn't any control over the number
of days in the usage of sponges, and the second, the sponges were used for 15 days to wash
dishes. This material was processed within 3 hours after the sponges were collected, using
classical microbiological methods. In the first, the bacteria Enterobacter spp., Escherichia
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coli, Klebsiella pneumoniae and Salmonella spp. were found, with an average of 17
days of use. In the second collection, Enterobacter spp., E. coli and Salmonella spp. were
Jfound. It is concluded that sponges are a reservoir of bacteria that can act as a means of
cross-contamination, causing z'nﬁ‘ctz'om

Descriptors: Bacterial Load; Foodborne Diseases; Food Hygiene; Food Safety.

INTRODUCAO

Alimentar-se é uma das atividades essenciais para os seres humanos, envolvendo questoes
biolégicas, culturais, sociais e psiquicas. A comida oferece uma maneira de compreender os
aspectos culturais de uma comunidade e a formagio de memorias afetivas. O preparo de
alimentos no ambiente doméstico envolve nio apenas a manipula¢io dos ingredientes, mas

também aspectos de convivéncia familiar e a criagdo de um ritual em torno da refeigao®2.

Apesar do papel essencial da alimentagio, ela oferece um potencial perigo a satde
publica devido ao risco de doengas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA)*%. As DTHA
sao definidas como doengas transmitidas por meio da ingestao de comida e dgua contaminada

com algum patégeno’°.

Essas doencas tém diferentes quadros clinicos com sintomas leves como dor de estdmago,
febre, diarreia, ndusea e vomitos ou mais graves como desidratagao grave, presenga de sangue nas
fezes, insuficiéncia renal aguda e até respiratéria’™. E estimado que 600 milhdes de pessoas sejam

afetadas, no mundo, por essas doengas, ocasionando 420 mil mortes por ano'’.

Doengas como a diarreia do viajante, causado pela bactéria Escherichia coli, febre tifoide,
causada pela bactéria Salmonella typhi, febres entéricas, causadas pela Salmonella paratyphi, sao
exemplos de DTHA’.

Comumente, as DTHA estao associadas ao consumo de alimentos preparados fora
da moradia. Contudo, a maior ocorréncia dos casos esta relacionada ao consumo dentro do
ambiente doméstico®’. Sendo assim, as cozinhas caracterizam-se como um fator significativo

para a transmissao das DTHA'.

Fatores como as condi¢des higiénicas do local de preparo do alimento, do manipulador
dos alimentos, da qualidade da dgua, da conservacio e armazenamento inadequados dos
alimentos, presenca de animais e a contaminagio cruzada estio associados com as DTHA?**
. Os agentes etiolégicos mais relacionados com a maior complexidade sio Campylobacter
spp., Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Bacillus cereus, Vibrio cholerae, Vibrio

,7,11

parahaemolyticus, e Listeria monocytogene . No Brasil, os principais agentes sio Salmonella

spp-» E. coli, Staphylococcus spp., Bacillus cereus, Norovirus e Rotavirus”'2.
Parareduzir osriscos relacionados comas DTHA é recomendado cozinharadequadamente
os alimentos, bem como resfrid-los e separd-los, além de higienizar as maos e as superficies que

entram em contato com os alimentos''. Uma das formas empregadas para higienizar a cozinha
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sa0 as esponjas de poliuretano. Essas sao utilizadas para a limpeza de eletrodomésticos como
geladeiras, fogoes, pias e superficies, além de serem usadas durante o processo de limpeza de

utensilios como panelas, talheres e tdbuas, sendo utilizadas nas etapas de pré-lavagem e lavagem”
13, 14

Apesar de serem utilizadas para a higienizacao, as esponjas representam um potencial
reservatério de bactérias e um meio de transmissao de patdgenos. Isso ocorre por diversos fatores,

como os residuos de alimentos, a temperatura, a umidade e a desinfec¢ao geral inadequada® '> >,

As esponjas sdo utilizadas para remover residuos de alimentos, que podem ficar aderidos
a sua superficie, além de absorverem uma grande quantidade de dgua. Esses fatores, juntamente
com o seu armazenamento em temperatura ambiente, favorecem o desenvolvimento de
microrganismos. A higienizacao imprépria das esponjas pode contribuir para a propagacio de
patdgenos tanto para as superficies quanto para as maos, representando um perigo e nio uma

maneira de reduzir a contaminacio” °.

Estudos anteriores realizados na Europa, nos Estados Unidos da América, no Japao
e nos Emirados Arabes, encontraram diversos microrganismos em esponjas de cozinha como
Enterobacter cloacae, Klebsiella pneumoniae, Staphylococcus aureus, E. coli, Bacillus cereus, Norovirus,
coliformes fecais, Salmonella spp., Campylobacter spp. e Pseudomonas fragi®'>'>". Algumas dessas
espécies, como K. pneumoniae, E. cloacae, podem causar doengas como a pneumonia e muitas

infec¢des oportunistas'.

No Brasil, hd escassos estudos relacionados ao levantamento de bactérias encontradas
em esponjas utilizadas na higienizagao de cozinha doméstica. Nos estudos jd realizados foram
encontrados microrganismos meséfilos, coliformes termotolerantes, coliformes totais, E. coli e

9,18,19

Staphylococcus spp.

Considerando o exposto, o objetivo deste estudo foi verificar a contamina¢io microbiana

em esponjas domésticas pela presenca de S. aureus, coliformes e Salmonella spp..

METODOLOGIA

Foram coletadas, nos anos de 2023 e 2024, 30 esponjas em 15 residéncias distintas,
na cidade de Uberlandia, Minas Gerais, em dois momentos diferentes: no primeiro ocorreu a
coleta de esponjas que estavam em uso, sem controle de dias de utilizagao ou finalidades; no
segundo foram entregues esponjas para serem utilizadas durante 15 dias corridos para somente a

higienizacio de lougas. As residéncias foram escolhidas de forma aleatéria.

As esponjas foram colocadas em sacos pldsticos de poliestireno estéreis, que foram lacrados
e identificados conforme os dias correspondentes ao tempo de uso. As amostras embaladas
foram armazenadas em caixas térmicas, com gelo reutilizdvel e encaminhadas imediatamente ao

Laboratério de Bacteriologia Clinica (LABAC) da Universidade Federal de Uberlandia (UFU) e

processadas em até 3 horas apds a coleta.
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Durante o processamento foram vertidos 40 mL de Salina Peptonada na embalagem
contendo a esponja. Este conjunto foi homogeneizado por 1 minuto com o objetivo de que o
caldo nutritivo encharcasse todo material e recuperasse os contaminantes. Nos casos em que

houve a formagao de espuma, foi aguardada a espuma se dispersar.

Utilizando uma aliquota (< 0,5 mL) do homogeneizado, as amostras foram cultivadas
em Agar Manitol Salgado para a recuperagio de S. aureus, foram analisadas a presenga de reacoes

de fermentagao do manitol, seguido do teste de catalase e coagulase em tubo.

Para a recuperagio de coliformes foi utilizado uma aliquota (< 0,5 mL) do homogeneizado
em 10 mL de Caldo Lauril Sulfato em concentragao simples, a 35 °C, por 24 horas. A positividade
foi indicada em Agar MacConkey, a 35 °C, por 24 horas com crescimento de K. pneumoniae, E.
coli, Enterobacter spp. e Citrobacter spp.. As colonias sugestivas foram submetidas & identificagao
por meio de cultivo em Agar Citrato de Simmons e Rugai com Lisina, incubados por 24 horas,

a 37 °C.

Para a recuperagio de Salmonella spp. foi utilizado uma aliquota (< 0,5 mL) do
homogeneizado em 10 mL de Caldo Lactosado a 35 °C, por 24 horas. A positividade foi indicada
por meio do cultivo em Agar Entérico de Hecktoen (HE) a 35 °C, por 24 horas. As colonias
sugestivas foram submetidas 4 identificagio por meio do cultivo em Agar Citrato de Simmons e

Rugai com Lisina e foram incubadas por 24 horas, a 37 °C.

Os microrganismos analisados neste estudo foram escolhidos por serem utilizados como
indicadores microbiolégicos de contaminagio e qualidade de ambientes de manipulagao de

alimentos, além de serem indicadores da qualidade da higienizagao pessoal> .

Os dados foram tabulados em planilha Excel® e as andlises estatisticas foram realizadas
pelo programa BioEstat 5.3, utilizando o teste T de student, para o niimero de isolados e Qui-

quadrado para as frequéncias, com intervalo de confianca de 95% e P<0,05.

O estudo envolvendo a coleta de esponjas em 15 residéncias foi avaliado e aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Uberlandia, sob o registro CAAE:
56413922.2.0000.5152.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na primeira coleta, realizada sem controle de tempo de uso e finalidade das esponjas,
observou-se uma média de 17 dias de utilizacdo, com um minimo de 3 dias e um mdximo de 60
dias (Tabela 1). Foram detectadas apenas bactérias Gram-negativas, incluindo Enterobacter spp.,
E. coli, K. pneumoniae e Salmonella spp. (Tabela 2). Na segunda coleta, ap6s 15 dias de uso para
lavar a louga, também foram identificadas bactérias Gram-negativas, como Enterobacter spp., E.
coli e Salmonella spp. (Tabela 2). Em ambas as coletas, nao foram encontrados Cizrobacter spp.
ou S. aureus. Nao foram observadas diferencas estatisticas entre os resultados microbiolégicos

das duas coletas.
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Tabela 1 - Resultados das amostras obtidas apds a andlise microbioldgica das esponjas coletadas nas
residéncias, considerando a coleta A sem controle do uso de dias e finalidade e a Coleta B apés 15
dias com a finalidade de lavar a louca. Uberlindia, MG, Brasil, 2023 - 2024. (n=30)

Coleta A Coleta B
Amostra Dias de uso Numero de colonias Numero de colonias

isoladas isoladas
1 20 2 0
2 0 1
3 1 0
4 25 1 1
5 1 1
6 7 1 2
7 60 1 1
8 30 1 1
9 3 1 2
10 16 2 1
11 10 1 1
12 17 1 1
13 10 1 1
14 30 1 1
15 13 1 1
Média 17,3 - -

Fonte: dados da pesquisa

Legenda: Coleta A - esponjas coletadas sem controle de uso; Coleta B - esponjas coletadas

apés 15 dias de uso.

Tabela 2 - Frequéncias das esponjas contaminadas por tipo de microrganismos isolados,
considerando a coleta A sem controle do uso de dias e finalidade e a Coleta B apés 15 dias com a
finalidade de lavar a louca. Uberlandia, MG, Brasil, 2023 — 2024. (n=30)

Coleta A Coleta B Total de isolados Total de esponjas

Bactéria

n=16 (%) n=15 (%) n=31 (%) n=30 (%)
Enterobacter spp. 8 (50,00) 8 (53,33) 16 (51,60) 16 (52)
Escherichia coli 1 (6,25) 1 (6,67) 2 (6,45) 2 (6)
Klebsiella pneumoniae 2 (12,50) 0 (0,0) 2 (6,45) 2 (6)
Salmonella spp. 5(31,25) 6 (40,00) 11 (35,50) 11 (36)

Fonte: dados da pesquisa

As bactérias encontradas pertencem a familia Enterobacteriaceae que habita

naturalmente o sistema gastrointestinal de animais®'. A presenca dessa familia representa um
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risco significativo a satide humana, pois seus integrantes estao associados a infecgdes no trato
urindrio, infecgbes respiratérias inferiores, além de preocupagées crescentes relacionadas a

resisténcia antimicrobiana'® 1> 2!,

A presenca de enterobactérias pode ser utilizada como indicador do nivel de higiene
do local, sendo que os coliformes encontrados em cozinhas representam procedimentos de
desinfec¢do e medidas sanitdrias inapropriados e contaminagio cruzada por alimentos”. Em
estudos anteriores, os coliformes foram encontrados em esponjas de cozinha, indicando a m4

14,9,13,18,19,22

qualidade da higiene loca

Enterobacter spp. foi a bactéria mais isolada neste estudo, representando mais da metade
das esponjas (52%) (Tabela 2). A presenca deste género em esponjas de cozinha foi registrada
no estudo por Osaili e colaboradores (2020)", sendo isolada a espécie Enterobacter cloacae em
56% das esponjas. As bactérias desse género podem ser encontradas na pele, na dgua, no solo, na

microbiota intestinal de mamiferos e em alguns alimentos como alface e leite”?.

Esse género abrange 22 espécies, sendo as espécies E. aerogenes, E. cloacae e E. hormaechei
as mais frequentemente isoladas em casos de infec¢des em pacientes de Unidades de Terapia
Intensiva (UTI) e em pacientes imunocomprometidos. As infec¢des adquiridas durante o
processo de internagio sio comumente associadas ao género, mas também podem ser associadas
as infecgdes adquiridas fora do contexto hospitalar, sendo elas: infec¢des respiratérias, infeccio

do trato urogenital, osteomielite, bacteremia e outras™.

Salmonella spp. representou mais de um tergo dos isolados, estando presente em 36%
das esponjas (Tabela 2). Esse género foi isolado por Berber, Bueno ¢ Bonaldo (2016)* em 15%

das esponjas de cozinha e por Rossi e colaboradores (2012)" em 2,5%.

As infecgdes relacionadas com Salmonella spp. podem variar de acordo com a espécie,
sendo S. yyphi e S. paratyphi causadoras da febre tifoide e S. typhimurium e S. enteris causadoras
da febre nao tifoide. A primeira é grave com sintomas como febre alta, diarreias, vomitos e
septicemia, podendo perdurar por até 8 semanas. J4 a febre nao tifoide tem sintomas mais leves,
como quadro de gastroenterites com uma duracio média de 3 semanas®. A transmissio desse
género pode ocorrer por meio de alimentos contaminados, crus ou malcozidos, por transmissao
horizontal, por contato com animais infectados e d4gua contaminada. Nos alimentos, Salmonella

spp- pode ser encontrada em carnes, ovos e laticinios®® ?’.

E. coli e K. pneumoniae representaram 6% dos isolados, cada (Tabela 2). Em estudos
anteriores, E. coli foi encontrada em 100% das esponjas analisadas, sendo um indicador de
contaminagao de origem fecal, podendo causar riscos a satide de pessoas com sistema imunoldgico
comprometido, criancas e idosos®. Essa bactéria pode causar infecgoes desde assintomdticas até
as letais, com sintomas variando entre dores abdominais, diarreia e disenteria. Além disso, E.
coli também pode causar doengas extraintestinais como pneumonia e bacteremia. Essa bactéria
pode ser encontrada em carnes, folhosos como alface, espinafre e chicéria, dgua, laticinios como

manteiga, leite e iogurte, frutas como uvas e melao*.
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J& K. pneumoniae foi isolada nos estudos de Osaili e colaboradores (2020)" e Speirs,
Anderton e Anderson (1995)*' em 6% e em 7,7% das esponjas, respectivamente. Essa bactéria
pode ser encontrada tanto nas superficies de mucosas como no trato respiratério e gastrointestinal.
A presenca de K. pneumoniae pode causar infecgdes quando o sistema imunolédgico nao consegue
controlar o crescimento do patégeno. Isso pode ser observado no desenvolvimento da pneumonia
em casos de pacientes com diabetes ou de pacientes que fazem o uso de glicocorticoides™. Essa

bactéria pode ser encontrada nos solos, na 4gua e em alimentos como alface, leite e carnes'> 2% 32,

O nimero de isolados variou entre nenhum e 2 isolados entre as duas coletas (Figura
1). Comparando a coleta A com a coleta B, a média de dias e a média de coldnias isoladas
foram iguais pela estatistica (P>0,05), bem como as frequéncias dos isolados. As amostras seis
e nove mostram que o uso menor que sete dias pode significar menor isolamento de agentes
patogénicos. No estudo realizado por Dawson, Buyukyavuz e Northcutt (2024)* foi observada
uma diferenca significativa no total de microrganismos isolados entre a primeira e a segunda
semana de uso das esponjas, mas o mesmo nao foi observado entre a segunda e a terceira semana,
havendo uma estabilizagao no valor de UFC/cm?. Em futuros estudos sugerimos refazer essa

anilise considerando o niimero de UFCs isolados em cada coleta.

Figura 1: Resultados do nimero de bactérias isoladas em cada residéncia, considerando a coleta A
sem controle do uso de dias e finalidade e a Coleta B ap6s 15 dias com a finalidade de lavar a louga.
Uberlandia, MG, Brasil, 2023 — 2024.
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Fonte: dados da pesquisa

Em 53% das amostras foram identificadas bactérias repetidas, sendo elas Enterobacter
spp. ¢ Salmonella spp. Essa repeticio pode demonstrar um foco de contaminagio nesses

locais, sendo necessdria uma maior ateng¢ao durante os processos de higienizagio das cozinhas.
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Nos estudos realizados por Rusin e colaboradores (1998)**, Speirs, Anderton e Anderson
(1995)°" e Dawson, Buyukyavuz e Northcutt (2024)* foi observada uma recuperagao alta
de microrganismos aerébicos no ambiente de cozinha, e os locais com um maior nimero de
UFClirea sao as esponjas, os panos, as pias e as bancadas. A presenga desses microrganismos
na cozinha pode contribuir para o restabelecimento das bactérias nas esponjas, sendo necessério
o desenvolvimento de pesquisas que busquem entender as diferentes origens de contaminagio

nestes utensilios tao necessarios.

Entre as bactérias encontradas neste estudo, todas estao envolvidas em casos de surtos de
DTHA entre os anos de 2000 e 2021, segundo levantamento do SINAN (Sistema de Informagao
de Agravos de Notificagao) sendo Salmonella spp. responsdveis por 39.314 casos e 34 6bitos, E.
coli por 23.214 casos e 22 6bitos, Enterobacter spp. por 50 casos e 15 dbitos, e Klebsiella spp. por

112 casos e um ébito’.

Além disso, o estudo realizado por Marques e Trindade (2022)° mostrou que os locais
com maior nimero de surtos de DTHA foram provenientes de alojamentos e locais de trabalho
(21%), seguido por residéncias (12,91%), podendo variar conforme o ano de avaliagao. Em
relagao aos 6bitos, nesse mesmo estudo, os autores apontaram que 40,09% dos débitos foram

infec¢des provenientes das residéncias e 12,74% de ambientes hospitalares.

As esponjas podem conter uma grande quantidade de bactérias e atuam como veiculo
para a contamina¢io cruzada, podendo resultar em infecgdes. A aplicagio de métodos de
desinfec¢do em esponjas pode ser uma alternativa para o controle bacteriano, além de ser uma
opgao para diminuir o consumo de novas esponjas. Os métodos de desinfec¢io que podem ser
utilizados sao: hipoclorito de sédio na concentragao de 10% e fervura pelo tempo de 5 minutos,

uso do microondas por 1 minuto, entre outros'>!”3,

CONCLUSOES

Diante dos achados, confirma-se que as esponjas representam um importante
reservatério de microrganismos, incluindo bactérias potencialmente patogénicas, favorecendo
a contaminagdo cruzada em ambientes domésticos. Esse acimulo microbiano pode contribuir
para a disseminacdo de infecgoes e/ou favorecer a deterioragao de alimentos, consequentemente,
gerar impacto sobre a satide publica. Recomenda-se que investigagoes futuras ampliem o niimero
de amostras e explorem andlises microbioldgicas mais detalhadas, como identificagio de espécies,
quantificagdo de carga microbiana e avaliagao de resisténcia antimicrobiana, a fim de aprofundar

a compreensao dos riscos associados ao uso de esponjas contaminadas.
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