-Ahmenfol’

slo

PESQUISA

SABERES DA CONTAMINACAO BACTERIANA EM PANOS DE
LOUCA E OS MEIOS DE DESCONTAMINACAO.

KNOWLEDGE OF BACTERIAL CONTAMINATION IN DISHCLOTHS
AND MEANS OF DECONTAMINATION.

Ana Laura Batista Machado 2?3
Biomédico, Curso de Biomedicina, Instituto de Ciéncias Biomédicas, Universidade Federal
de Uberlandia, Uberlandia, Minas Gerais, Brasil.
https://orcid.org/0009-0004-8883-1075
ana.laurabm@hotmail.com

Prof2 Dr2 Lizandra Ferreira de Almeida e Borges 1234
Doutor, Departamento de Microbiologia, Instituto de Ciéncias Biomédicas, Universidades
Federal de Uberlandia, Uberlandia, Minas Gerais, Brasil.
https://orcid.org/0000-0002-4601-3689
lizandraborges@ufu.br

LAdministracédo do Projeto

2Analise Formal, Conceituacdo, Curadoria de Dados, Escrita — Primeira Redac¢éo, Escrita — Reviséo e

Edicéo

3Investigacao, Metodologia, Obtencéo de Financiamento
“Recursos, Software, Supervisio, Validagdo e Visualizagdo

Recebido: 19/11/2023. Parecer: 26/02/2024. Corrigido: 18 /03/2024. Aprovado: 19/03/2024.

Publicado: 03/04/2024

Esta obra esta licenciada com uma Licenca Creative Commons Atribuic&o 4.0 Internacional.

RESUMO

Panos de louca, também conhecidos
como panos de prato, sS40 comuns nas
cozinhas domésticas, mas podem se
tornar fontes de contaminacdo devido a
umidade, favorecendo o desenvolvimento
microbiano. O objetivo deste estudo foi
avaliar a contaminagao por
Staphylococcus aureus, Coliformes e
Salmonella spp. em panos de louga
utilizados em cozinhas domésticas. Foram
coletadas 30 amostras de panos de louca,
e analisados para o cultivo e a
identificacdo bacteriana, em meios de
cultura especificos e realizada a analise
do perfil de resisténcia aos Beta-
Lactamicos. Apés isso foi feito o estudo de
métodos para descontaminacdo dos

panos de louca. Os resultados mostraram
gque o0s panos analisados estavam
contaminados principalmente com
bactérias da familia Enterobacteriaceae,
dos géneros Enterobacter, Citrobacter e
Klebsiella, além de Escherichia coli e uma
amostra contaminada com Salmonella
spp. O melhor meio de descontaminacao
dos panos de louca foi o Hipoclorito de
So6dio a 0,1%. Independente da
guantidade de dias de uso e atividades
realizadas, faz-se necessaria uma
higienizacdo correta dos panos de louca.
Além de separar panos para cada
utilizacdo nas cozinhas.
Palavras-chave:

Resisténcia.
Domeésticos

Contaminac&o.
Sanitizantes. Utensilios
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ABSTRACT
Dish towels, also referred to as dishcloths,
that have many uses in domestic kitchens,

yet they can serve as reservoirs of
contamination due to moisture, facilitating
microbial proliferation. The aim of this
study was to assess the presence of
Staphylococcus aureus, coliforms, and
Salmonella spp. in dishcloths utilized
within domestic kitchens. A total of 30
dishcloth samples were collected and
subjected to bacterial -cultivation and
identification using specific culture media,
alongside an evaluation of the resistance
profile to Beta-Lactams. Subsequently,
methods for decontaminating dishcloths
were investigated. Findings indicated that
the analyzed cloths were primarily
contaminated with bacteria belonging to
the Enterobacteriaceae family, including
genera such as Enterobacter, Citrobacter,
and Klebsiella, in addition to Escherichia
coli, and one sample was contaminated
with Salmonella spp. The most effective
means of decontaminating dishcloths was
0.1% Sodium Hypochlorite. Irrespective of
the duration of use and activities
performed, proper cleaning of dishcloths is
imperative. Moreover, it is recommended
to designate separate cloths for distinct
kitchen tasks.

Keywords: Contamination.
Sanitizers. Household Utensils.

Resistance.

1 INTRODUCAO

A cozinha é um local de potencial
proliferacdo de bactérias, onde se utiliza
diversos utensilios domésticos e se
manipula varios tipos de alimentos. Um
destes utensilios é o pano de cozinha,
também conhecido como pano de louca
ou pano de prato. O seu material pode ser
de varios tipos por exemplo o de algodao
e sado frequentemente empregados para

secagem das facas, tdbuas e demais

utensilios usados ao longo da producéo
de alimentos e que, portanto, podem
contribuir para uma contaminacgdo cruzada
(ARBOS et al., 2015).

A contaminacdo cruzada é um
processo no qual microrganismos Ss&o
transferidos de uma superficie
contaminada para outra que ndo esta
contaminada. Esse cenario pode ser
agravado por praticas deficientes de

higiene e Ilimpeza insuficiente do
ambiente, incluindo superficies, utensilios,
equipamentos e, especialmente, pelas
maos dos manipuladores de alimentos.
(PEREZ- RODRIGUEZ et al., 2007).

A contaminacdo cruzada pode
resultar em doencas de transmissdo
hidrica e alimentar (DTHA), em que a
principal forma de transmisséo se da pela
ingestdo variada de alimentos e &agua
contaminada, levando a sintomas mais
comuns como as hauseas, vomitos e/ou
diarreia, acompanhada ou ndo de febre
(BRASIL, 2022).

Por meio de dados do Ministério da
Saulde, é possivel fazer uma identificacédo
do perfil epidemiologico da distribuicéo
dos agentes etiolégicos mais identificados
nos surtos de DTHA no pais, em que
29,6% sao Escherichia coli e 12,9% sao
Staphylococcus aureus, em que surtos de
origem hidrica e alimentar nas residéncias
séo de 37,7% (BRASIL, 2022).

Os panos utilizados em cozinhas

sdo favoraveis para a proliferacdo de
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bactérias, incluindo aquelas patogénicas

gue podem causar doengas em humanos.
Isso ocorre porque o0s tecidos estdo
constantemente Umidos e ficam em
contato com restos de alimentos e outras
superficies potencialmente contaminadas
na cozinha (NIKIWANE e CHIGO, 2014).
Battaglini et al. (2012) encontraram
guantidades consideraveis de aerébios
mesofilos, coliformes totais, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, bolores e
leveduras em panos de cozinha de
restaurantes da llha do Mel, no estado do
Parana. Também foi encontrado em
estudos desenvolvidos por Martins et al
(2020),

Enterobacter, Citrobacter e Escherichia

coliformes como Klebsiella,
coli em panos de prato utlizados em
acougues de Londrina e Regido.

Outro estudo relata que os panos
de prato eram um dos meios mais comum
de transmissédo de bactérias patogénicas
na cozinha, como Salmonella, E. coli e S.
aureus, as quais podem sobreviver em
panos de prato por horas ou até dias. Se
essas bactérias entram em contato com
os alimentos, podem causar intoxicacéo
alimentar e outras doencas (GERBA et al.,
2014). Baseado nestes fatos, o objetivo
deste estudo foi realizar uma pesquisa
bacteriolégica e avaliar a contaminagéo
por Staphylococcus aureus, Coliformes e
Salmonella spp.,

em panos de louga

utilizados em cozinhas domésticas, avaliar

meios de descontaminacdo e divulgacéo

dos resultados.

2 MATERIAL E METODOS

Para o estudo foi realizada a coleta
de 30 amostras de panos de louca em
cozinhas domésticas, de forma aleatéria,
nos periodos da manha, tarde ou noite,
entre os meses de setembro e outubro de
2022, na cidades de Uberlandia, Minas
Gerais.

As amostras foram coletadas em
sacos plasticos de poliestireno estéreis,
lacrados e identificados. Em seguida foi
anotado 0 namero de dias
(aproximadamente) do uso do pano e para
gual utilidade se destinava como secar a
louca apoés lavar, secar a mesa e/ou
fogdo, secagem de alimentos (frutas e
verduras), secagem de maos ou outra.

O processamento das amostras
ocorreu no Laboratério de Bacteriologia
Clinica (LABAC), do Instituto de Ciéncias
Biomédicas (ICBIM),
Federal de Uberlandia (UFU), apés a

coleta em até 2 horas ou em até 24 horas

da Universidade

sob refrigeracdo de 10°C. A metodologia
foi adaptada de Silva et al. (2010), em que
um  homogeneizado  foi
100mL de

Peptonada nas embalagens contendo o

preparado

vertendo Agua Salina
pano, em seguida massageado durante 1
minuto para que o caldo nutritivo pudesse

envolver todo o material.
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Cultivos de enriquecimento foram
preparados, para melhor recuperacdo dos
microrganismos de interesse. Em que
aliquotas de 1mL do homogeneizado foi
cultivado em 10 mL de Caldo Lactosado
(CL) a 37°C por 24 horas, para Salmonella
spp. Posteriormente uma aliquota do CL
foi cultivada em Agar Entérico de
Hecktoen (HE), a 37°C por 24 horas. As
colénias foram estocadas a -20°C, em
Caldo nutriente com (glicerol, até a
identificacdo bioquimica.

Outro cultvo de 1ImL do
homogeneizado, foi colocado em 10mL de
Caldo  Lauril

concentracado simples, a 37°C por 24

Triptose  (LT) em

horas, para o0 enriguecimento dos

coliformes Klebsiella pneumoniae,
Escherichia coli, Enterobacter spp. e
Citrobacter spp., e isolamento em Agar
MacConkey, a 37°C por 24 horas. As
colonias foram estocadas a -20°C, até a
identificacdo bioquimica.

Testes bioquimicos foram
realizados para a identificacdo dos
microrganismos citados acima, utilizando
0s meios TSI, SIM (teste de indol, sulfeto
e motilidade), vermelho de metila — Voges
Proskauer (caldo MR-VP), Citrato e uréia,
incubados por 24 horas a 37°C.

Novas amostras (ImL do
homogeneizado) foram cultivadas em agar
Manitol Salgado, a 37°C por 24 horas,
para recuperacdo de Staphylococcus

aureus, observando a fermentacdo do

manitol, para em seguida serem

submetidos a teste da catalase, coagulase
e DNAse em substratos adequados.

As amostras identificadas como
Gram negativas foram cultivadas em
screening para ceftazidima, em placas
contendo agar Mueller Hinton,
suplementado 2 pg de ceftazidima por
mililitro. As amostras foram cultivadas pelo
método de esgotamento por estrias, em
seguidas incubadas a 37 °C, por 24 horas.
O desenvolvimento de colbnias foi
interpretado como resisténcia aos Beta-
lactamicos.

Para S. aureus foi previsto
screening para oxacilina, em placa
contendo agar Mueller-Hinton
suplementado com 4% de NaCl e 6 pg de
oxacilina por mililitro. As amostras seriam
cultivadas pelo método de esgotamento
por estrias, em seguida incubadas a 37°C,
por 24 horas. O desenvolvimento de
colénias foi interpretado como resisténcia
aos Beta-lactamicos. Os teste de
resisténcia foram adaptados de Rossi
(2005).

@] numero de amostras
contaminadas, bem como a resisténcia e
os dados coletados junto aos objetos
(panos de louga), como periodo de coleta,
tempo e finalidade de wuso foram
representados por frequéncias e médias.

Para que fosse possivel identificar
uma descontaminagdo adequada foi

necessaria a utlizacdo de 4 panos de
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copa de tamanho aproximado de 700 mm

x 380 mm, de composicdo em 100%
algodédo que foram lavados e esterilizados
a 121°C por 15 minutos, em autoclave.
Para a contaminacdo foi utilizada um
in6culo da bactéria Kokuria rhizophila
ATCC 9341, em suspensédo de 40 mL de
solucdo salina 0,85%, ajustado para 108
unidades formadoras de col6nia por
mililitro (UFC/mL), segundo a escala 0,5
de McFarland (elaborado pelos autores).
Foi feito um controle negativo para
comprovar que ndo havia contaminacéo
por qualquer organismo no objeto. Para
isso foi colocado um pano estéril em um
(SEP)

contendo 100 mL de Caldo Tripticase Soja

saco estérii de poliestireno
(TSB) mais 50 mL de agua estéril para
obter um volume suficiente para banhar o
pano e homogeneizado por 1 minuto.
Depois disso, foi pipetado 250 pL do
homogeneizado e cultivado em placas de
Agar PCA (para contagem), incubando
37°C por 24 horas.

Um outro experimento identificado
como controle positivo foi feito para
verificar a capacidade de contaminacao
pelo microrganismo teste e a sua
recuperacao. Para esse fim, foi colocado
um pano estéril em um SEP e vertido 40
mL do in6culo, homogeneizando por 1
minuto. Apoés isso, foi necessario transferir
0 pano para outro SEP e foi adicionado
100 mL de TSB mais 50 mL de agua

estéril, homogeneizando por 1 minuto, e

entdo realizado o cultivo em PCA, como
descrito acima.

Outros dois panos estéreis foram
submetidos a contaminagdo em um SEP
contendo 40 mL do in6culo em solugéo
salina, homogeneizado por 1 minuto, em
seguida foi retirado o excesso do indculo e
cada pano submetido a um processo de
desinfeccdo, o primeiro método foi
utilizado uma solucdo de Hipoclorito de
Saodio a 0,1%.

Para esse propoésito foi preparada
uma solucéo de 25 mL de Hipoclorito de
Sodio a 1% e acrescentado 225mL de
agua destilada estéril. A solucdo foi
colocada em um SEP juntamente com o
pano, homogeneizado e aguardado 15
minutos. Apds o tempo de espera 0 pano
foi transferido para outro SEP e foram
adicionados 100 mL de TSB mais 50 mL
de agua estéril, homogeneizando
novamente por 1 minuto e realizado o
cultivo em &gar PCA, em triplicata.

O segundo método utilizado foi a
fervura. O pano contaminado com o
in6culo foi transferido para um béquer
estéril com 300 mL de agua estéril, foi
realizada a fervura por 5 minutos, o pano
foi entdo transferido para outro SEP e foi
adicionado 100 mL de TSB com 50 mL de
agua estérii e homogeneizado por 1
minuto. ApoOs essa etapa foi realizado o
cultivo em &gar PCA, em triplicata.

Ap6s o tempo de incubacao foram
Unidade

contadas o Numero de
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Formadora de colénia (UFC)/mililitro. Os

resultados foram tabulados em planilhas
do Excel, os resultados dos cultivos apds
descontaminacdo foram descritos em
valores médios de UFC/mL e comparado
pelo teste t de Student, com intervalo de
confianca de 95% (BioEstat 5.0, Instituto
Mamiraua, AM/BR).

Um panfleto foi desenvolvido por
meio do site Canva® contendo resultados
encontrados no trabalho, para ser de
conhecimento da populacdo, como os
principais métodos de descontaminacgao.
As informagbes foram redigidas de forma
simples para ser acessivel a todo o

publico.

Este estudo foi submetido a
analise do Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Federal de Uberlandia
sob 0 CAAE:

60841822.2.0000.5152.

registro

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em 30 amostras de panos de louca
analisadas, microrganismos foram
isolados em 22 deles, sendo o mais
em 58,3% das

amostras, seguido por Enterobacter 25%,

isolado  Citrobacter

E. coli 8,3% e Salmonella e Klebsiella
4,17%, cada (Grafico I).

Gréfico | — Numeros de isolados dos coliformes e Salmonella spp., nos panos de louga em cozinhas
domésticas

NUMERO DE ISOLADOS
IDENTIFICADOS
S
onN MO

o N B~ O
T

Klebisiella
pneumoniae

Salmonella spp.

Escherichia coli
GENERO IDENTIFICADO

Enterobacter spp. Citrobacter spp.

Fonte: Elaborado pelos autores

Na cozinha doméstica, tanto o
ambiente quanto 0s equipamentos sao
frequentemente contaminados por
patégenos alimentares. Sitios de contato
manual, como as macanetas das
geladeiras, sofrem contaminacdo regular
devido ao uso constante e a limpeza

inadequada. Além disso, areas Umidas

sdo identificadas como locais com niveis
mais elevados de contaminacdo em
comparacdo com areas secas (EVANS;
REDMOND, 2019).

A presencga de microrganismos nos
panos de cozinha ja havia sido citada e
identificada em um estudo realizado por

Martins et al. (2020) em acougues, em
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UtilizagGes do

pano

gue foram isoladas bactérias da familia
Enterobacteriaceae, incluindo os géneros
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella.
Esses resultados corroboram com as
descobertas do presente estudo, que
também identificou Escherichia coli, um
outro bacilo Gram negativo conhecido por
causar como
intestinais (KAPER; NATARO; MOBLEY,

2004)

problemas infeccdes

Conforme o resultado encontrado
por Evans e Redmond (2019), foi possivel
observar uma contaminagcdo cruzada
entre bactérias em panos de prato e
varios outros locais da casa analisados,
como macaneta da porta da geladeira e
tampa da lixeira, principalmente.

A contaminagao cruzada em panos
acontece quando uma bactéria que estava
em um alimento ou nas maos do
individuo, passa para o pano de louca e a
pessoa enxuga um talher limpo ou algum
utensilio apds isso (KOWALSKI, 2022).

A média ponderada da quantidade
de dias de utilizacdo dos panos pelos

voluntarios, neste estudo, foi de 2 a 3 dias

(variacdo de 1 a 15 dias) e a taxa de

contaminacdo de 73,3%. O uso do pano
foi em média aritmética de 2,71 dias,
menor que o encontrado na literatura e
maior que o recomendado pela Portaria n°
78/2009, da SES/RS, em que dita que os
panos de limpeza, quando utilizados em
superficies que entram em contato com
alimentos, devem ser substituidos a cada
2 horas, ndo excedendo 3 horas, podendo
ser utilizados novamente, apdés a
higienizacdo (SECRETARIA DA SAUDE
DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL,
2009).

Segundo Evans e Redmond
(2019), em suas pesquisas, 0S panos com
maior contaminacao, foram os que haviam
sido usados em média por 14 dias em
cozinhas domésticas.

Quanto as principais atividades
realizadas com os panos de louca
avaliados, foram secar a louga apoés lavar
(90%), secar as maos (73,3%), secagem
de alimentos (frutas e verduras) (40%) e
fogdo (36,7%).

Conforme mostrado no gréfico Il.

secar a mesa e/ou

Grafico Il — Tipo de utilizacBes dos panos de lou¢a em cozinhas domésticas, amostrados.

Secar as maos

Secagem dos alimentos (frutas e verduras)

Secar a mesa e/ou fogdo

Secar a loucga apos lavar

22
12
11
27

10 15 20 25 30
Quantidade de respostas

Fonte: Elaborado pelos autores
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Utilizacdes do pano

ENXUGAR A PIA/ LIMPAR A MESA E BANCADA DA COZINHA

SECAR AS LOUGAS, MESA E/OU FOGAO, ALIMENTOS E MAOS

islo

Os panos de louca, também
conhecidos como panos de cozinha ou
panos de prato possuem varias utilidades
em cozinhas domésticas, que variam de
acordo com a necessidade de cada
pessoa. Um estudo conduzido por
Nikiwane e Chigo (2014) revelou que os
panos em domicilios sdo mais comumente
utilizados para secar as maos antes e
depois das refeicdes, limpar
derramamentos em superficies, incluindo

liquidos, e secar pratos

Neste estudo, também foi possivel

analisar panos de louga (10%) que foram
utilizados por apenas um dia, mas todos
eram utilizados para varias fungfes: secar
a louca apds lavar, secar as maos,
secagem de alimentos (frutas e verduras)
e secar a mesa e/ou fogdo. Em apenas
uma (33,3%) destas amostras houve
isolamento bacteriano, sendo identificado
Enterobacter spp. O Grafico Ill apresenta
estas utilizacdes evidenciando que as
maos foram mencionadas em 76,7% dos

usos.

Grafico Il — Distribuicdo das utilizagdes de um mesmo pano de lougca em cozinhas doméstica

amostrados.

SECAR AS LOUGAS, MESA E/OU FOGAO E AS MAOS
SECAR ALIMENTOS E AS MAOS

SECAR A MESA E/OU FOGAO E AS MAOS
SECAR AS LOUCAS

SECAR AS LOUGAS E AS MAOS

SECAR AS LOUCAS, ALIMENTOS E AS MAOS

SECAR AS LOUGAS E A MESA E/OU FOGAO

2 4 6 8
Quantidade de Respostas

Fonte: Elaborado pelos autores

Apoés a analise do questionamento
sobre a utilizacdo do item, foi possivel
observar que um voluntério utilizava seu
pano para apenas uma das fun¢bes que
era secar a louca, por cinco dias e foi
isolado Klebsiella pneumoniae. Ou seja,
sdo necessarias boas praticas de

higienizacdo dentro da cozinha, pois o0s

contaminantes podem ser encontrados em
outros utensilios e transferidos para o
pano, independentemente do tempo de
utilizacéo.

No pano em que foi isolada
Salmonella, as atividades foram secar a
louca apos lavar, secar a mesa e/ou fogéo

e secar as maos. Ja nos dois isolados
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com E. coli, as atividades realizadas foram

secar a louga apos lavar e as méaos, em
outro foi limpar o fogdo, enxugar a pia,
limpar a mesa e a bancada da cozinha.
Ou seja, ambos 0s panos contaminados
eram usados para diferentes funcdes,
porem o uso em mesa e fogao se repetiu.
Em um estudo feito por Oliveira et al.
(2019) foi analisado e identificado, em
mesas de restaurantes, a presenca de
bactérias como Citrobacter spp. e
Klebsiella.

Além disso, as maos foram
mencionadas em um terco das respostas
sobre o uso do pano de louca. E
importante reconhecer que o preparo e o
manuseio doméstico de alimentos podem
ter um impacto significativo na seguranga
alimentar dentro da residéncia e a
contaminacdo microbiolégica de panos
utilizados para secar as maos pode ser
mais prevalente em domicilios
multiplos ocupantes (EVANS; REDMOND,

2019).

com

Lavar as maos com sabdo é

fundamental para a prevencdo de

infeccbes e é reconhecido como uma
prioridade politica global. As mdos podem
ser veiculos para a transmissdao de
patégenos, 0s

quais podem  ser

disseminados pelo ar, por objetos

contaminados e por vias fecais-orais.
Estudos indicam que a lavagem das maos
com sabdo pode reduzir as doencas

diarreicas em 23-47%, sendo

particularmente crucial em regides onde
0S servigcos de 4gua e saneamento s&o
deficientes (MOFFA et al., 2021).

Dos panos de louca analisados, 22
em 30 mostraram contaminagcdo, com
uma meédia aritmética de uso de 4,3 dias.
Notavelmente, dois panos apresentaram o
isolamento de duas bactérias distintas:
Citrobacter e Enterobacter/Escherichia coli
e Enterobacter. E interessante observar
que ambos os panos eram empregados
para secar a louga apos a lavagem e
também para secar as maos, com
periodos de uso variando de 3 a 4 dias,
respectivamente.

Os resultados da analise de
susceptibilidade aos  antimicrobianos
indicaram que a maioria dos isolados
apresentava resisténcia aos Beta-
lactdmicos. Especialmente, Klebsiella e
Salmonella demonstraram uma taxa de
resisténcia de 100%, enquanto 83,3% em
e 64,2%

também exibiram resisténcia. Por outro

Enterobacter em Citrobacter
lado, os isolados de E. coli mostraram-se
sensiveis no teste. E importante destacar
gue nao foram encontrados isolados de S.
aureus durante o estudo.

A resisténcia bacteriana vem
sendo um problema cada vez mais
comum, em que 0S agentes
antimicrobianos sofrem uma presséo
seletiva, causando a disseminacdo de
microrganismos resistentes (TENOVER,

2001).
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Os Beta-lactamicos representam a
classe de antimicrobianos mais utilizada
clinicamente, sendo composta por:
penicilinas, cefalosporinas,
monobactamicos e
(ARRUDA et al., 2019).

A Ceftazidima é um Beta-lactamico

carbapenémicos

de terceira geragado que foi utilizada nesta
pesquisa como marcador de resisténcia. A
partir disso foi possivel concluir que a
maior parte dos microrganismos
encontrados foram resistentes a farmacos

de amplo espectro.

Na descontaminacdo, o controle
positivo comprovou a recuperagdo da K.
rhizophila em concentracdo maior que 10*
UFC/mL, como mostrado na figura IA. O
controle negativo comprovou que nado
havia contaminacdo no pano, conforme
aparece na figura IB. ApGs a higienizacéo
com Hipoclorito de Sédio a 0,1% a média
de UFC/mL recuperado foi de 0,66,
mostrando uma reducdo na contaminagao
apos 15 minutos de exposigéo (figura IC).
Apés a fervura foi recuperado, em média,
10® UFC/mL do indculo inicial (figura ID).

Figura | — Representacéo dos cultivos apds métodos de desinfecgdo. A: controle positivo; B: controle

negativo; C: apés descontaminacdo com Hipoclorito de Sddio a 0,1%; D: apds descontaminacdo por

Fonte: Elaborada pelos autores

Ao comparar o0s resultados, da
descontaminagdo, entre o hipoclorito de

sédio e a fervura, por meio do teste de t

de Student, a analise mostrou ser o
Hipoclorito de Sodio a 0,1% foi melhor que
a fervura (P<0,001).

Revista Higiene Alimentar, v.38 (298): 1148, Jan/Jun, 2024. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2024.01saberes



-Ahmenfm’

L

A RDC n° 216 da Anvisa, que trata
das boas préticas de manipulacdo de
alimentos, ndo proibe o uso de pano de
prato, mas sim que todo utensilio nao
descartavel seja devidamente higienizado
(BRASIL, 2004).

Por meio da Portaria n°® 78/2009,
0s panos de limpeza ndo descartaveis
devem ser limpos através de uma solucéo
clorada a 0,02% (200ppm), por 15
minutos, esfregacdo com solucdo de
detergente neutro ou desinfetados através
de fervura em agua por 15 minutos, em
seguida, enxaguados com agua potavel e
corrente (SECRETARIA DA SAUDE DO
ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL,
2009). E por meio desse estudo foi
possivel comprovar que o melhor meio de
descontaminacdo para os panos de louca
foi a utilizacdo de hipoclorito de sédio. E o
método de fervura, que também mostrou
poder de descontaminacao.

Um pano de louga contaminado
pode acarretar diversos problemas,
incluindo doencas e a transmissdo de
microrganismos para outros objetos ou
alimentos (GERBA et al., 2014). Por isso,
existe a necessidade de higieniza-los
corretamente.

No que diz respeito as limitacdes
do estudo, é importante considerar que 0s
voluntarios podem nao ter respondido
completamente as perguntas sobre o uso
dos panos. E crucial que haja mais

pesquisas explorando andlises de panos

feitos de materiais diversos, ndo apenas

de algoddo, mas também de microfibras,
que possuem caracteristicas como
excelente absor¢cdo de liquidos e
facilidade de secagem, tornando-os ideais
para panos de cozinha (CHAKWANA e
NIKIWANE, 2014). Além disso, &
fundamental investigar o tempo de uso e o
potencial de contaminacdo por meio de
diferentes métodos. Também € relevante
examinar a rotina de limpeza na cozinha e
recomendar a utilizagdo de no minimo trés
panos distintos para diversas atividades,
como secar as maos, limpar as lougas e

higienizar a pia.

4 CONCLUSAO

Com base nos resultados deste
estudo, conclui-se que a contaminacao
dos panos de louca ocorre independente
do periodo de uso e das atividades
realizadas. Sao necessérias medidas
como a separacdo dos panos de acordo
com sua finalidade, a troca regular e o uso
de métodos de desinfeccdo, como a
imersdo em Hipoclorito de Sédio a 0,1%.
Essas medidas sao essenciais para
garantir a seguranca alimentar e a saude

publica.
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