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RESUMO

Objetivo
Avaliar o nivel de contaminacdo bacteriana e fungica de canudos de refrigerantes e seus recipientes em 30

lanchonetes do Municipio de Ibitina (SP), correlacionando com as condicoes de higiene, processos e métodos
de desinfeccdo destes estabelecimentos.

Métodos

Foram colhidas trés amostras por estabelecimento nas embalagens fechadas, em recipientes e swab em toda
a superficie de contato. Foi aplicado um questiondario a fim de avaliar: a empresa fornecedora dos canudos,
higienizacao, frequéncia e desinfeccao, e foram efetuadas inspecoes sanitarias nos estabelecimentos. Para as
analises microbiologicas foi utilizada a técnica de lavagem superficial e semeadura em meios, para contagem
de bactérias mesofilas. As amostras turvas foram semeadas em meios de cultura para: Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa, Enterococcus, coliformes totais e/ou termotolerantes.
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Resultados

Dentre os microorganismos isolados nas amostras dos canudos nos recipientes foi detectado Bacillus cereus
em 36,6%, Enterococo spp. em 3,3%. O Bacillus cereus foi isolado em 46,6% nos swabs dos recipientes, e em
13,3%, Enterococos. Na andlise de associacao do nivel de contaminacdo microbiana de canudos de refrigerantes
e seus recipientes com as condicoes de higiene, os processos de higienizacdo e a desinfeccdo dos estabele-
cimentos, nao foi identifica significancia estatistica (p>0,05).

Conclusao

O Bacillus cereus foi o microorganismo que prevaleceu nas embalagens integras dos canudos, nos seus
recipientes e no swab das superficies. Nao foi comprovada a associacao de fatores de risco de contaminacao
bacteriana e fungica.

Termos de indexacdo: Bactérias. Contaminagao. Fungos. Recipientes de alimentos.

ABSTRACT

Objective

The objective of this study was to evaluate the fungal and bacterial contamination level of drinking straws and
their containers of thirty snack bars at the municipality of Ibiuna (SP, Brazil) and to correlate these data with
conditions of hygiene and the processes and methods of disinfection of these establishments.

Methods

Three samples of closed packages, containers and contact surface swabs were collected in each establishment.
A questionnaire was administered to identify the straws supplier, hygiene methods, frequency and disinfection.
Sanitary inspections were also performed in these establishments. Microbiological analyses were done using
the superficial washing technique and seeding plates to count mesophilic bacteria, mold and yeasts. Turbid
samples were seeded in culture media for: Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa,
Enterococcus, total and/or thermotolerant coliforms.

Results

Microorganisms isolated from samples of drinking straws were Bacillus cereus 36.6%, Enterococcus spp and
Molds/yeasts 3.3%. Swabs of containers revealed 46.6% of Bacillus cereus and 73.3% of Enterococcus.
Association analyses of the microbial contamination level of drinking straws and their containers with conditions
of hygiene, hygiene processes and disinfection of the establishments did not show statistical significance
(p>0.05).

Conclusion

Bacillus cereus was the most prevalent microorganism in closed packages, containers and surface swabs. No
statistical association of risk factors for bacterial or fungal contamination was found.

Indexing terms: Bacterial. Contamination. Funga. Food packaging.

INTRODUCAO

Revista de Nutricdo

As doencas de origem alimentar, princi-
palmente causadas por bactérias ou suas toxinas,
tém sido reconhecidas como um problema de
saude publica de grande abrangéncia no mundo,
causando morbidade e mortalidade na populacéo,
perdas econdmicas e afetando a confianca do con-
sumidor nos estabelecimentos comerciais de
alimentos envolvidos no episodio’.

A contaminacdo dos alimentos ou seus
recipientes se inicia na producao da matéria-prima

e se estende as etapas de transporte, recepcao e
armazenamento. Durante a manipulacdo pode
haver contaminacao por condicdes precarias de
higiene de manipuladores, equipamentos, uten-
silios, ambiente e condicdes inadequadas de arma-
zenamento dos produtos prontos para o con-
sumo™®.

Dentre os microorganismos de origem
bacteriana de relevancia em saude publica, que
podem contaminar alimentos ou recipientes nos
quais estes estdo armazenados, e que podem
estar presentes em grande quantidade no ambien-
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te de manipulacao de alimentos, os mais impor-
tantes sdo: Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Clostridium spp. e Bacillus cereus®”.

O Staphylococcus aureus pode produzir
doenca tanto por sua capacidade de multiplicacao
e disseminacdo ampla nos tecidos, como pela pro-
ducao de muitas substancias extra-celulares, como
a enterotoxina, que é uma causa importante de
intoxicacdo alimentar, sendo produzida, princi-
palmente, quando certas cepas crescem em ali-
mentos contendo carboidratos e proteinas®°.

Os grupos de coliformes totais e fecais colo-
nizam o trato intestinal de animais de sangue
guente, incluindo os humanos, e tém sido empre-
gados como indicadores de qualidade higiénica
por muitos anos em estabelecimentos de alimen-
tos'12. Apesar das controvérsias com relacdo aos
microorganismos mais representativos da quali-
dade sanitaria de um produto alimenticio ou de
seu recipiente, os coliformes, em geral, a Escherichia
coli tém merecido maior consideracdo. A despeito
de os coliformes serem ou ndo inadequados indi-
cadores da seguranca microbiolégica da agua, dos
alimentos e dos recipientes, os membros desse
grupo de microorganismos continuam sendo usa-
dos internacionalmente para esse fim' 4,

Dentre as principais bactérias esporuladas,
as mais resistentes ao calor, e de importancia na
microbiologia alimentar, pertencem aos géneros
Bacillus e Clostridium’>®,

Nas espécies do género Bacillus, uma das
mais importantes na industria de alimentos é o
Bacillus cereus, tendo em vista sua capacidade
de produzir toxinas, responsaveis por toxinfeccdes
alimentares, enzimas extracelulares, que deter-
minam o potencial de deterioracdo, e esporos,
que podem resistir as adversidades do meio am-
biente'”. A simples presenca do patégeno em
locais e em condicdes que possibilitem sua even-
tual transferéncia para alimentos prontos é, reco-
nhecidamente, um fator importante para desen-
cadear episédios de intoxicacdes, muitos dos quais
sequer vém a ser diagnosticados'. Tal conside-
racao ressalta a importancia de identificar pontos
do ambiente ou diversos recipientes utilizados
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pelos consumidores em lanchonetes, como canu-
dos de refrigerantes, que possam representar fon-
tes de contaminacao.

Este trabalho teve por objetivo avaliar o
nivel de contaminacdo bacteriana e fungica de
canudos de refrigerantes e seus recipientes, em
lanchonetes do Municipio de Ibitna (SP), correla-
cionando as condicoes de higiene, aos processos
de higienizacdo e a desinfeccdo dos estabeleci-
mentos. Com base neste diagndstico, sera possi-
vel orientar medidas efetivas de controle destes
patdgenos e, em particular, possiveis acoes corre-
tivas em processos de higienizacao.

METODOS

A pesquisa foi efetuada em 30 lanchonetes
escolhidas aleatoriamente na area central do Muni-
cipio de Ibiuna, no periodo de julho a novembro
de 2007, representando 67 % do total destes esta-
belecimentos. Foram colhidas 3 amostras por lan-
chonete, e 90 no total, sendo a primeira de canudos
de refrigerantes acondicionados nas embalagens
fechadas, a segunda de armazenados em reci-
pientes disponiveis no balcdo (local que foi
definido como de atendimento aos clientes) dos
estabelecimentos, sem protecdo individual dos
canudos, e a terceira a partir da utilizacdo de swab
agar na forma de gel para transporte bacteriol6-
gico, em toda a superficie de contato do recipiente
com os canudos. Nas embalagens fechadas foram
colhidas amostras de 10 diferentes empresas pro-
dutoras de canudos plasticos. Para a colheita das
amostras foram utilizados sacos plasticos e luvas
estéreis, para evitar a contaminacdo cruzada, e
as mesmas foram enviadas no mesmo dia para o
Laboratério de Microbiologia Alimentar do Instituto
Adolfo Lutz.

As pessoas que auxiliaram nas colheitas
das amostras e no diagnéstico microbioldgico néo
tiveram acesso aos dados referentes aos canudos
armazenados em embalagens fechadas e nos reci-
pientes, sendo esta informacao exclusiva do coor-
denador do estudo.
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Foi aplicado um questionario em todas as
lanchonetes que participaram da pesquisa, a fim
de avaliar a empresa fornecedora dos canudos, o
processo, se a mesma efetuava ou nao higieni-
zacdo dos recipientes, a frequéncia de higieniza-
cdo e desinfeccdo dos recipientes dos canudos,
sendo classificada como didria, semanal, quin-
zenal, mensal e a utilizacdo ou ndo de detergentes
e/ou desinfetantes. Foram efetuadas inspecoes
sanitarias nos estabelecimentos, que foram classi-
ficados em: insatisfatorios, satisfatérios com
restricdo e satisfatérios em relacdo as condicoes
higiénico-sanitarias dos mesmos. Para ser definida
esta classificacao, foram considerados seis itens
principais, na apresentacao ou nao de conformi-
dades: instalacées e equipamentos, utensilios,
higiene pessoal dos manipuladores de alimentos,
qualidade dos produtos expostos a venda, mani-
pulacao dos alimentos e a documentacao sanitaria.

Para as analises microbioldgicas dos canu-
dos colhidos nos recipientes ou na embalagem
fechada, foi utilizada a técnica de lavagem super-
ficial'®. Toda a amostra foi picada e transferida
assepticamente para um frasco estéril contendo
180mL de Agua Peptonada (AP) 0,1% e, apos
agitacao por 30 minutos em agitador de Kline, foi
diretamente semeada em meios para Contagem
de Bactérias Mesofilas (CPP), Bolores e Leveduras
(OGY). A seguir, o frasco com o restante do inoculo,
foi incubado a temperatura de 35°C (com variacdo
de 1°C) por 24 a 48 horas, para observacao da
ocorréncia ou ndo de turvacao do diluente.

Os swabs colhidos dos recipientes nos quais
0s canudos estavam acondicionados foram trans-
feridos para um caldo de enriquecimento seletivo
Brain Hearth Infusion (BHI) e incubados a 35°C
(com variacao de 1°C), por 24 a 48 horas, para a
observacao da turvacdo ou ndo do meio.

As amostras turvas (AP 0,1% e BHI) foram
semeadas em meios de cultura para a pesquisa
de: Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Pseudomonas aeruginosa, Enterococcus, colifor-
mes totais e/ou termotolerantes. Apds a semeadu-
ra e a incubacdo em tempo e temperatura espe-
cificos para cada microorganismo foi realizada a
confirmacao/identificacdo bioquimica.

Todas as informacdes colhidas da pesquisa
foram armazenadas e compiladas em planilhas
do Programa Excel.

Para a comparacao da proporcao de amos-
tras com contaminacdo (embalagens fechadas,
armazenados em recipientes e swab agar na forma
de gel) foi utilizado o teste binomial. A andlise de
associacao do nivel de contaminacao bacteriana
de canudos de refrigerantes e seus recipientes as
condicoes de higiene, aos processos de higieni-
zacao e a desinfeccdo dos estabelecimentos foi
feita pelo teste de qui-quadrado’. As analises fo-
ram realizadas com o programa SPSS for Windows
versdo 13.0 e o nivel de significancia adotado foi
de 5%.

RESULTADOS

Das 30 lanchonetes que participaram da
pesquisa, todas efetuavam, pelo menos, algum
tipo de higienizacdo nos recipientes dos canudos,
sendo que a freqUéncia diaria deste processo foi
diagnosticada em duas (6,6%), semanal em 24
(80,0%), quinzenal em duas (6,6%) e mensal em
duas (6,6%). Do total dos estabelecimentos, 7
(23,3%) utilizavam agua corrente na higienizacao,
14 (46,6 %) associacao de dgua e detergente e 9
(30,0%) 4gua, detergente e, ao final, desinfeccao
com alcool.

Na inspecdo sanitaria efetuada nas lancho-
netes, uma (3,3%) foi classificada como insatis-
fatoria, 13 (43,3%) como satisfatdrias com restri-
cao e 16 (53,3%) satisfatorias.

Na Tabela 1 esta apresentada a freqténcia
de microorganismos isolados de origem bacteriana
e fungica na embalagem fechada de canudos
plasticos, armazenados no recipiente e apos utili-
zacao de swab nas lanchonetes.

Em relacdo a presenca de contaminacao
microbiana nas embalagens fechadas das empre-
sas produtoras de canudos, 40,0% das marcas
foram positivas para o Bacillus cereus, sendo que
em 81,2% das amostras, estas foram originarias
de duas empresas com frequiéncia de isolamento
do microorganismo de 50,0% e 31,2%.
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Tabela 1.Distribuicao percentual de microorganismos isolados de origem bacteriana e fungica em embalagem fechada de canudos
plasticos, armazenados em recipiente e apds utilizacdo de swab, em lanchonetes da &rea central do Municipio de Ibiina

(SP), 2007.

Embalagem fechada

Canudo no recipiente Swab do recipiente

Microorganismo

n % n % n %
Bacillus cereus 16/30 53,33 11/30 36,66 14/30 46,66
Enterococo spp. 00/30 0 01/30 3,33 04/30 13,33
Bolores/Levedura 01/30 3,33 01/30 3,33 00/30 0

Tabela 2.Distribuicdo percentual de fatores de risco de contaminacdo microbiana e fingica em embalagem fechada de canudos
plasticos, armazenados em recipiente e apds utilizacdo de swab, em lanchonetes da drea central do Municipio de Ibiina

(SP), 2007.

Presenca a contaminacao

Fatores de risco de contaminacao Embalagens fechadas Recipientes Swab

Sim % Néao % Sim % Nao % Sim % Nao %
Higienizacdo dos recipientes
Sim 11 36,7 19 63,3 17 56,7 13 43,3 16 53,3 14 46,7
Frequéncia de higienizagdo
Diria 0 0,0 2 100,0 1 50,0 1 50,0 1 50,0 1 50,0
Semanal 9 37,5 15 62,5 13 54,2 11 45,8 12 50,0 12 50,0
Quinzenal 1 50,0 1 50,0 1 50,0 1 50,0 1 50,0 1 50,0
Mensal 1 50,0 1 50,0 2 100,0 0 0,0 2 100,0 0 0,0
Produtos utilizados
Agua 57,1 3 42,9 3 429 4 571 3 42,9 57,1
Agua e detergente 35,7 64,3 10 714 4 286 500 7 50,0
Agua, detergente e desinfetante 2 22,2 7 77.8 4 44,4 5 55,6 6 66,7 3 33,3
Condicéo higiénico-sanitaria
Insatisfatéria 1 100,0 0,0 1 100,0 0 0,0 1 100,0 0,0
Satisfatoria com restricao 0 46,2 53,8 8 61,5 5 38,5 61,5 38,5
Satisfatoria 4 25,0 12 75,5 8 50,0 8 50,0 7 43,8 56,2

Na Tabela 2 é exposta a distribuicdo per-
centual de fatores de risco de contaminacao micro-
biana e fungica na embalagem fechada de canu-
dos plasticos, armazenados no recipiente e apds
utilizacdo de swab da superficie de contato. Na
analise de associacdo do nivel de contaminacao
bacteriana de canudos de refrigerantes e seus reci-
pientes as condicdes de higiene, aos processos
de higienizacdo e a desinfeccdo dos estabeleci-
mentos, nao houve significancia estatistica (0>0,05).

DISCUSSAO

A maioria das lanchonetes inspecionadas
(53,3%) apresentou-se como satisfatoria com
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restricdo, em relacdo as condicdes higiénico-
-sanitdrias, e os resultados obtidos em relacdo aos
processos de higienizacdo e desinfeccdo dos reci-
pientes dos canudos e sua exposicao, indicaram
falhas nesta etapa, pois apenas 6,6% dos esta-
belecimentos efetuavam a sua higienizacao
diariamente, e somente 30,0% de forma correta,
utilizando desinfeccao ao final do procedimento.
Este diagnostico indicou que, provavelmente, erros
neste processo poderiam estar ocorrendo em
outros pontos nas lanchonetes, principalmente nas
areas de manipulacao de alimentos, favorecendo
assim a contaminacao microbiana e fungica nestes
locais, sendo o recipiente de canudos, objeto de
pesquisa neste trabalho, apenas um parametro

Revista de Nutricdo



892

Revista de Nutricdo

FR.M. SOTO et al.

destas falhas. Entretanto, nao foi detectada signi-
ficancia estatistica destes fatores de risco com a
contaminacdo microbiana e fungica dos canudos
nas embalagens integras, nos recipientes e no
swab da superficie (Tabela 2). Mendes et al.?®
detectaram a presenca de Bacillus cereus em
27,0% do total de amostras colhidas nas super-
ficies de bancadas de Unidades de Alimentacdo
e Nutricao.

Dentre os microorganismos isolados nas
amostras dos canudos nos recipientes prevaleceu
0 Bacillus cereus com a sua ocorréncia em 36,6%
das amostras. Em menor porcentagem (3,3%) fo-
ram diagnosticados Enterococo spp. e Bolores/
Leveduras. O Bacillus cereus foi isolado também
em 46,6% nos swabs dos recipientes, e em 13,3%
foi diagnosticado Enterococo. A capacidade de
esporulacdo do Bacillus cereus em superficies de
manipulacao de alimentos ou em seus recipientes
que oferecem baixa disponibilidade de nutrientes
ou auséncia, tem sido relatada por varios auto-
res?™24, A presenca de Enterococo tanto nos swabs,
este em maior incidéncia, como nos canudos
expostos nos recipientes, em menor porcentagem,
é um sinal de que ocorreram falhas na manipu-
lacdo e na higienizacdo, principalmente nos
recipientes. Em 53,3% das amostras nas emba-
lagens integras os resultados foram positivos para
o Bacillus cereus. Este resultado é um indicativo
de que a contaminacao também ocorreu e/ou se
iniciou no processo de fabricacdo dos canudos em
40,0% das empresas cujas amostras foram ana-
lisadas, e a maior ocorréncia do Bacillus cereus
(81,2%) ficou concentrada em duas empresas,
havendo necessidade de correcdo e revisao nos
Procedimentos Operacionais de Producdo (POP),
bem como a notificacdo destes estabelecimentos
fabris pela vigilancia sanitaria. Processos eficientes
de higienizacao e desinfeccdo sao fundamentais
para evitar a presenca do Bacillus cereus e sua
posterior esporulacdo. No caso especifico de canu-
dos de refrigerantes, a orientacdo de utilizacdo
de embalagem individual e protegida contra
microorganismos patogénicos, pratica adotada
para alguns alimentos consumidos em lanchonetes
ainda de forma timida, e em pequena porcena-

gem para canudos, deveria ser encorajada e am-
pliada pela vigilancia sanitaria para varios ali-
mentos e recipientes, reduzindo assim 0s riscos
de contaminacao?%’. No Brasil, ainda nao ha le-
gislacdo de ambito nacional que trata deste tema
especificamente, o que dificulta acbes corretivas
pelos érgaos reguladores. Alguns municipios brasi-
leiros, como na cidade do Rio de Janeiro, tém
aprovado leis municipais a respeito da obrigato-
riedade do uso de embalagens protetoras contra
a contaminacao de origem biolégica nos canudos
de refrigerantes?®, o que contribui para a reducao
dos riscos sanitarios.

Frente a patogenicidade do Bacillus cereus
e a sua capacidade de multiplicacdo em ampla
faixa de temperatura, a simples deteccao desta
bactéria em canudos de refrigerantes e em seus
recipientes é importante, sob o ponto de vista da
saude publica, em relacéo ao risco de intoxicacoes
alimentares. Trabalhos tém apontado este microor-
ganismo como responsavel por casos de intoxica-
¢des alimentares no mundo. Hernando et al.*®
relataram surto de intoxicacao por Bacillus cereus
em um presidio na Espanha, onde mais de 100
presidiarios apresentaram severo quadro de
diarréia e dores abdominais. No Brasil, Estado de
Séo Paulo, no Municipio de Ibitna, Soto et al.*°
descreveram intoxicacao alimentar em 120 opera-
rios de uma empreiteira cujo microorganismo res-
ponsavel foi também o Bacillus cereus, represen-
tando prejuizo para a saude publica e para a
empresa pelos dias de trabalho perdidos pelos
funcionérios.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados conclui-se que
a Bacillus cereus foi o microorganismo que preva-
leceu nas embalagens integras dos canudos, nos
seus recipientes e no swab das superficies, desta-
cando, assim, a importancia desta bactéria como
possivel desencadeadora de quadros de intoxi-
cacao alimentar. Porém nao foi comprovada a
associacao de fatores de risco de contaminacao
bacteriana e fungica e a presenca destes microor-
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ganismos na embalagem fechada de canudos
plasticos, armazenados no recipiente e apos utili-
zacao de swab em lanchonetes da area central
do Municipio de Ibitina (SP).

Sao necessarias intervencdes no controle
higiénico-sanitario, desde a etapa fabril até a
exposicao para o consumidor dos canudos de refri-
gerantes e seus recipientes. A aprovacao de leis
regulamentando todas as fases de producdo dos
canudos de refrigerantes poderéa contribuir com a
reducao dos riscos sanitarios inerentes ao produto.

A pratica de utilizacdo de embalagens indi-
viduais e protegidas de canudos deve ser implan-
tada nas lanchonetes, para que a possibilidade
de contaminacao de origem bacteriana ou fungica
seja reduzida nestes estabelecimentos.

Como formas de continuidade deste estu-
do, novas avaliacdes microbioldgicas e de fatores
de risco, ap6s a implantacao das intervencdes pro-
postas, poderao contribuir para o avanco do con-
trole higiénico-sanitario de recipientes e de produ-
tos comumente utilizados em lanchonetes.
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