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Contaminagao cruzada no ambiente doméstico: um estudo microbiolégico de superficies de

cozinhas estudantis.

Luana O. de Siqueira, Juliano G. Pereira, Lucas F. M. Ribeiro, Larissa C. F. R. Alves, Wanderson
S. R. Teixeira, Emanoelli A. R. dos Santos. Departamento de Produgdo Animal e Medicina

Veterinaria Preventiva, Universidade Estadual Paulista, Botucatu/SP.

RESUMO

As Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA) sdo causadas
principalmente pela ingestdo de alimentos e agua contaminados por agentes
patogénicos. Uma parcela significativa dos surtos de DTHA esta associada a
alimentos preparados em ambientes domésticos, decorrente de falhas na higiene
tanto dos manipuladores quanto dos utensilios, 0 que pode levar a contaminagao
cruzada. Este estudo avalia a contaminagdo microbioldgica em superficies de 15
republicas estudantis de Botucatu-SP, assim como as praticas de higiene e
manipulagédo de alimentos utilizados pelos estudantes. Foram analisadas amostras
da bancada préxima ao fogéo, balcdo da pia, geladeira, saleiro, sal e esponja,
totalizando 90 amostras, para investigar Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva, enterobactérias, bolores e
leveduras, e aerébios mesodfilos. Os resultados evidenciaram a presenca de
Salmonella em duas amostras (esponja e balcdo da pia) de uma mesma republica;
contagem de Staphylococcus coagulase positiva em duas amostras (pia — 3,46 log
UFC/cm? e geladeira — 1,15 log UFC/cm?) da mesma cozinha, e contagem de E. coli
em trés amostras de esponjas, com médias de 2,56, 2,58 e 2,56 log UFC/cm?2.
Nenhuma amostra apresentou Listeria monocytogenes. Exceto pelo sal, as
amostras exibiram elevadas contagens de micro-organismos indicadores, com
destaque para as esponjas. A analise dos questionarios evidenciou falhas
significativas nas praticas higiénico-sanitarias dos moradores, destacando a
necessidade de intervencdes educativas, especialmente devido a alta rotatividade
dos moradores e a falta de conhecimento sobre seguranga de alimentos. A baixa
contagem de patogénicos foi considerada satisfatéria, podendo estar associada a
alta contaminagao por micro-organismos indicadores. No entanto, a presenca de
Salmonella demonstra a importancia de novos estudos e coletas de dados em
republicas estudantis. Palavras-chave: republicas estudantis; doencas transmitidas

por agua e alimentos; contaminagao cruzada; cozinhas domésticas; superficies.



ABSTRACT

Foodborne and Waterborne Diseases are primarily caused by the consumption of
food and water contaminated with pathogenic agents. A significant portion of
outbreaks is associated with food prepared in domestic environments, often
resulting from hygiene failures involving both food handlers and utensils, which can
lead to cross-contamination. This study evaluates microbiological contamination on
surfaces from 15 student housing units (known as "republicas") in Botucatu, Séo
Paulo, as well as the hygiene and food handling practices of the residents. Samples
were collected from the countertop near the stove, sink counter, refrigerator, salt
shaker, salt, and sponge, totaling 90 samples, to investigate the presence of
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Escherichia coli, coagulase-positive
Staphylococcus, Enterobacteriaceae, molds and vyeasts, and mesophilic
aerobes.The results revealed the presence of Salmonella in two samples (sponge
and sink counter) from the same household; coagulase-positive Staphylococcus
counts in two samples (sink counter — 3.46 log CFU/cm? and refrigerator — 1.15 log
CFU/cm?) from the same kitchen; and E. coli counts in three sponge samples, with
averages of 2.56, 2.58, and 2.56 log CFU/cm? No samples tested positive for
Listeria monocytogenes. Except for the salt samples, most exhibited high counts of
indicator microorganisms, with sponges showing the highest levels of contamination.
The questionnaire analysis highlighted significant hygiene and sanitary failures
among the residents, emphasizing the need for educational interventions,
particularly given the high turnover of residents and their lack of knowledge about
food safety. The low counts of pathogenic microorganisms were considered
satisfactory and may be associated with the high contamination levels of indicator
microorganisms. However, the presence of Salmonella underscores the importance
of further studies and data collection in student housing environments. Keywords:
student housing; water and foodborne diseases; cross-contamination; domestic

kitchens; surfaces.
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1 INTRODUGAO

1.1Doencgas Transmitidas por Agua e Alimentos

As Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) s&o resultantes da
ingestdo de agua e/ou alimentos contaminados por bactérias, virus, parasitas,
toxinas ou produtos quimicos, sendo as bactérias os agentes etioldégicos mais
frequentes, dentre eles, Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus
aureus. Essa sindrome geralmente se caracteriza por sintomas gastrointestinais,
como diarreia, febre, nauseas e vomitos, podendo, em casos mais graves ou em
grupos de risco, levar a morte (Ministério da Saude, 2010).

Entretanto, por esses sintomas clinicos serem associados a muitas outras
causas, € comum a populagdo negligenciar o quadro, evitando a busca por
assisténcia médica, o que dificulta a notificacdo e a correta mensuragao dos
casos. Entre 2003 e 2018, o Brasil registrou uma média anual de 681 surtos de
DTA e 13.015 individuos acometidos, com aproximadamente 36,2% das infec¢des
ocorrendo nas proprias residéncias, superando o0s registros em servigos de

alimentagao (Secretaria de Vigilancia em Saude, 2019).

1.2. Contaminagao cruzada em cozinhas domiciliares

A contaminagdo cruzada é a transferéncia de micro-organismos entre
alimentos, superficies, utensilios, equipamentos e os préprios manipuladores
(ANVISA, 2009), sendo um dos principais fatores associados as Doencas
Transmitidas por Alimentos e Agua (DTHA). Muitos utensilios utilizados em
cozinhas domésticas estdo suscetiveis ao contato com bactérias patogénicas, o
que pode resultar em contaminagdo cruzada e, consequentemente, na
propagacao de doengas.

As esponjas sintéticas de poliuretano, amplamente utilizadas na limpeza de
utensilios de cozinha, oferecem condicbes favoraveis para a proliferacao
bacteriana. Além de serem empregadas na limpeza, as esponjas frequentemente
entram em contato direto com os alimentos, acumulando bactérias patogénicas
que aderem a sua superficie umida. Esse acumulo pode contaminar outras
superficies da cozinha e as maos dos manipuladores (Moretro et al., 2022).

Refrigeradores domésticos que ndo passam por higienizagao adequada também



se tornam ambientes propicios para a presenga de bactérias patogénicas,
podendo contaminar os alimentos armazenados. Fatores como sobrecarga,
temperaturas inadequadas e armazenamento incorreto dos alimentos favorecem o
crescimento desses microrganismos nas superficies internas dos refrigeradores,
aumentando o risco de contaminagdo cruzada (Macias-Rodriguez et al., 2013).
Recipientes de especiarias, frequentemente localizados préximos ao fogao para
facilitar o acesso durante o preparo das refeicdes, também apresentam alto risco
de contaminagdo cruzada. Kirchner et al. (2022) analisaram 371 individuos
preparando hamburgueres de peru contaminados com o bacteriéfago MS2 e, apds
a amostragem das superficies da cozinha, verificaram que 48% dos recipientes de
especiarias apresentaram contaminacao cruzada por altas concentragdes de MS2.
Esse resultado esta relacionado com a manipulagao inadequada dos alimentos e
temperos, sem a devida higienizagcdo das méos, e também a falta de limpeza dos

recipientes de condimentos.

1.3. Republicas estudantis

As republicas estudantis sdo moradias compartilhadas por universitarios de
diferentes regides do pais, muitos dos quais estdo vivendo sem a supervisao de
seus familiares pela primeira vez. Esse periodo envolve ndo s6 a adaptacao a vida
académica, mas também a responsabilidade por tarefas domésticas, como a
organizacgao e higienizagdo do ambiente. No Estado de S&o Paulo, cerca de 7.600
casas sao alugadas para a formagdo de republicas estudantis, geralmente
localizadas em bairros proximos as universidades (Silva et al., 2010). A grande
circulagao de pessoas ao longo do dia, ndo apenas pelos residentes, mas também
por visitantes frequentes, torna essas moradias mais suscetiveis a erros na
manipulagdo de alimentos e na limpeza da cozinha, o que aumenta o risco de
contaminagao e a exposi¢ao a doencgas transmitidas por alimentos.

O conhecimento sobre praticas adequadas de preparo e armazenamento
de alimentos entre jovens pode ser insuficiente, sendo suas praticas, muitas
vezes, inadequadas e inferiores em comparagao aos adultos. Isso ocorre pois 0
entendimento sobre seguranga de alimentos tende a aumentar com a idade e a
experiéncia pratica, o que indica a necessidade de uma educagao complementar

para os jovens sobre o tema, em relagcéo a populagdo mais velha (Sanlier, 2009).



2 OBJETIVOS

O objetivo do presente estudo & avaliar a contaminagao microbiolégica de
superficies de republicas estudantis da cidade de Botucatu - SP por meio da
pesquisa de micro-organismos indicadores e patogénicos e aplicagdo de
questionario durante a coleta, com finalidade de fornecer subsidios para aplicacao

de futuras acdes de educacao sanitaria.

3 MATERIAIS E METODOS

3.1.Recrutamento dos participantes

A pesquisa foi realizada na cidade de Botucatu-SP, no periodo de agosto de
2023 a junho de 2024, em residéncias caracterizadas por serem republicas
estudantis privadas, administradas pelos proprios estudantes. O morador
representante de cada republica assinou o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido Os critérios de inclusdo no estudo foram: residir no domicilio uma
quantidade igual ou superior a cinco estudantes universitarios, realizar refeicoes
diarias no local, permitir a analise da cozinha, coleta de dados e resposta ao
questionario. De acordo com esses preceitos, os moradores foram consultados
sobre o interesse e a disponibilidade para participar do estudo, com visitas
agendadas conforme a conveniéncia dos participantes. Todos os moradores das

republicas consultadas aceitaram participar da pesquisa.

3.2.Coletas das amostras microbiolégicas

Foram coletadas 90 amostras de superficies e utensilios (bancada proxima
ao fogdo — n=15, balcado da pia — n=15, geladeira — n=15, saleiro — n=15, sal —
n=15 e esponja — n=15) em 15 republicas estudantis, totalizando 6 amostras de
cada cozinha.

As amostras das superficies (bancada préxima ao fogéo, balcdo da pia,
geladeira e saleiro) foram coletadas utilizando a técnica de amostragem de
superficies em area delimitada por molde estérii de 100 cm? O swab foi
umedecido com solug¢ao salina estéril, esfregado sobre a area demarcada e, em

seguida, imediatamente transferido para um tubo contendo o respectivo caldo,



conforme as recomendacodes da ISO 18593.

A coleta da geladeira foi realizada em quatro pontos internos distintos,
incluindo a prateleira da porta, gavetas e compartimentos, de acordo com as
configuragdes especificas do refrigerador de cada domicilio. Para a coleta do sal,
foi utilizada uma colher esterilizada, e a amostra foi armazenada em um saco
estéril. A esponja foi coletada diretamente em um saco estéril e substituida por
uma nova. Apds a coleta, as amostras foram acondicionadas em uma caixa

isotérmica para transporte imediato até o laboratério.

3.3.Preparo das amostras

As esponjas de poliuretano, com dimensdes padréo de 11 x 7 x 3 cm, foram
cortadas em trés partes iguais e colocadas em sacos de amostragem estéreis
(Stomacher). A primeira parte foi enriquecida com 90 mL de agua peptonada
tamponada a 1% (APT) e incubada a 35°C por 24 horas para a pesquisa de
Salmonella spp.. A segunda parte foi enriquecida com 90 mL de caldo de
enriquecimento de Listeria (LEB) para a deteccéo de Listeria spp. A terceira parte
foi homogeneizada com 90 mL de solugdo salina para realizagdo de diluicdes

seriadas.

As amostras de sal foram divididas em trés porgdes de 10 g e colocadas em
sacos de Stomacher. A primeira porgao foi enriquecida com 100 mL de APT, a
segunda com 100 mL de LEB, e a terceira com 100 mL de solugdo salina. A
por¢cao com solucgao salina foi utilizada para diluicbes seriadas, enquanto os caldos
APT e LEB foram incubados a 35 °C por 24 horas. Os swabs coletados em tubos
contendo APT e LEB foram homogeneizados em voértex e incubados a 35 °C por
24 horas, enquanto os swabs com solugédo salina foram usados para diluicbes
seriadas. Foram realizadas seis diluigdes decimais seriadas em solugao salina a
0,9%, seguindo a proporgédo de 1:10. As amostras de sal e esponja previamente

diluidas na solugéo salina foram consideradas a dilui¢do inicial (1:10).

3.4.Contagem de microrganismos indicadores

A contagem de Escherichia coli foi realizada utilizando Agar Triptona Bile

Glicuronideo (TBX), através da semeadura em superficie de 1 mL do
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homogeneizado, seguida de incubacéo a 44 + 1 °C por 24 horas.

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, 1 mL do
homogeneizado foi semeado em placas de Agar Baird Parker (BP) pelo método de
superficie e incubado a 36 + 1 °C por 48 horas. Apds a incubacdo, de 3 a 5
colénias com caracteristicas tipicas e atipicas foram selecionadas de cada placa e
submetidas ao teste de coagulagcdo em plasma de coelho. A contagem de
enterobactérias foi realizada por meio da técnica de profundidade e sobrecamada,
com 1 mL das diluicdes semeadas em Agar Bile Vermelho Violeta Glicose
(VRBG), incubado a 36 + 1 °C por 24 horas.

Para contagem de bolores e leveduras, utilizou-se as placas Petrifilm™ YM,
com inoculagdo de 1 mL do homogeneizado e incubagao a 22 + 1 °C por 5 dias.

A contagem de aerobios mesofilos foi realizada através da semeadura em
profundidade de 1 mL das diluigbes em Agar Padrdo para Contagem (PCA),

seguido de incubagao a 36 + 1 °C por 48 horas.

3.5.Pesquisa de Salmonella spp.

Apds o periodo de incubacdo das porcdes enriquecidas em Agua
Peptonada Tamponada (APT), aliquotas de 0,1 mL de cada amostra foram
transferidas para tubos contendo 10 mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) e 1
mL para tubos com 10 mL de Caldo Tetrationato (TT). Os caldos RV e TT foram
incubados em banho-maria a 41 £ 2 °C por 24 horas. Em seguida, as amostras
foram plaqueadas em meio Agar Bismuto Sulfito (BS) e Agar
Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD), e incubadas a 36 = 1 °C por 24 horas. As
coldénias com caracteristicas tipicas de Salmonella foram isoladas e submetidas a
testes bioquimicos, incluindo Agar Aclcar Triplo Ferro (TSI) e Agar Lisina
Descarboxilase (LIA). Coldnias que apresentaram caracteristicas bioquimicas
compativeis com Salmonella foram submetidas a confirmagéo molecular por meio

de Reagao em Cadeia da Polimerase (PCR).

3.6.Pesquisa de Listeria monocytogenes

A partir das amostras enriquecidas e incubadas em Caldo LEB, aliquotas de

0,1 mL foram transferidas para tubos contendo 10 mL de Caldo Fraser, que foram
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incubados a 37 £+ 1 °C por um periodo de 24 a 48 horas. Os tubos que
apresentaram escurecimento caracteristico foram plaqueados em Oxford Listeria
Agar (OXA) e Agar Listeria Ottaviani & Agosti (ALOA). Colénias com morfologia
caracteristicas de Listeria foram isoladas e inoculadas em tubos contendo Agar
Tryptic Soy Agar (TSA) suplementado com Extrato de Levedura (YE), incubados a
35°C/24h. As colbnias foram submetidas a testes bioquimicos especificos para

confirmacéo.

3.7. Aplicagao de questionario

Na parte de identificacdo, foram coletadas as seguintes informagdes: nome
da republica, género da moradia (feminina, masculina ou mista), cursos de
graduacao dos moradores e quantidade de moradores.

No quesito de higiene da cozinha, foram feitas perguntas sobre os
responsaveis pela limpeza, a frequéncia de limpeza da area interna da geladeira,
se os moradores consideram dificil manter a cozinha higienizada e quais as
maiores dificuldades encontradas. Também foi perguntado sobre o tempo
aproximado de uso da esponja de cozinha coletada e se ha presenga de animais
de estimagao com acesso a cozinha.

Sobre o preparo de alimentos, foram coletadas informacbes sobre os
responsaveis pelo preparo das refeicoes, se sao feitas de forma coletiva, se
recebem visitantes para essas refeicoes, e, em caso afirmativo, quantas pessoas
em média. Também foi questionado sobre a observagdo dos seguintes itens
durante a aquisicdo de alimentos: prazo de validade, método de preparo,
temperatura de conservagao, integridade da embalagem, informagdes nutricionais,
preco e aspectos de qualidade.

Com relacao as boas praticas domésticas de manipulacéao, foi questionado
se os moradores higienizam as embalagens antes de acondicionar alimentos na
geladeira (sim ou nao), se retiram adornos antes de manipular alimentos (sim ou
nao), a frequéncia com que higienizam as maos antes do preparo (todas as vezes,
quase todas ou raramente), se lavam os alimentos antes do preparo (sim ou n&o),
e, em caso afirmativo, quais tipos de alimentos (vegetais, ovos e/ou carnes).

Em seguida, foi perguntado sobre as formas de descongelamento de

alimentos (temperatura ambiente, geladeira e/ou micro-ondas), qual superficie é
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utilizada para cortar alimentos, se a bancada da pia € usada para apoiar alimentos
e talheres durante o preparo (sim ou nao), e o que fazem com as sobras dos
alimentos (colocam quente na geladeira, deixam esfriar em temperatura ambiente
antes de refrigerar e/ou armazenam em recipiente fora da geladeira).

Por ultimo, foi questionado se algum morador ja apresentou sinais de
vomito e diarreia apds ingerir algum alimento (sim ou n&o), se procurou uma
unidade de saude apds os sintomas (sim ou n&o) e o suposto local de produgéo
do alimento envolvido (ambiente doméstico, eventos, restaurante, lanchonete e/ou

outro).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Analises microbioldgicas

As contagens microbiologicas foram expressas em Unidades Formadoras
de Colbnias (UFC) por cm? (bancada, balcdo da pia, geladeira e esponja), por
unidade (saleiro) ou por gramas (sal).

Foi isolada Salmonella de duas amostras (esponja e balcao da pia) de uma
mesma republica, e nas demais, o patdogeno ndo foi isolado. Listeria
monocytogenes nao foi isolada de nenhuma superficie.

Quanto a enumeracgao de E. coli, foi possivel contar em apenas 3 amostras
avaliadas, todas de esponjas (médias de 2,56, 2,58 e 2,56 log UFC/cm?). Embora
esteja presente em poucas amostras, € possivel afirmar que existe probabilidade
de transmiss&o desse micro- organismo para os alimentos durante a lavagem de
utensilios e superficies, 0 que é preocupante, ja que apesar da maioria das cepas
serem inofensivas, algumas podem causar graves doencas transmitidas por
alimentos. (Secretaria Estadual da Saude do RS, 2011)

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, foram obtidas
contagens apenas em duas amostras (pia — 3,46 log UFC/cm? e geladeira — 1,15
log UFC/cm?) de uma mesma cozinha. Muitos alimentos associados com a
intoxicagao alimentar estafilococica sdo contaminados durante o seu preparo, e
sdo causados principalmente por linhagens produtoras de coagulase (Jay, 2005).

Na andlise de mesdfilos, enterobactérias, e bolores e leveduras, as

esponjas apresentaram alta contagem, em contraste com as amostras de sal,
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onde a mediana foi zero para todos os indicadores. Essa diferenga significativa
provavelmente ocorre porque o sal atua como agente antibacteriano ao reduzir a
atividade da agua nos alimentos, criando um ambiente menos favoravel ao
crescimento bacteriano (Prescott et al,, 2013). Por outro lado, as esponjas
possuem uma estrutura porosa que facilita a retengcdo de agua e particulas de
alimentos, criando um ambiente Umido e ideal para o desenvolvimento de

micro-organismos (Moretro et al., 2022)

Tabela 1. Mediana (minimo e maximo) em log de UFC/cm? ou unidade avaliada
das contagens de micro-organismos indicadores e presenga de patdgenos em

superficies de cozinhas de republicas de Botucatu - SP.

Contagem de micro-organismos Presenca de patogenos

Amostra

MES ENT BL SALM LM

Bancada (cm?) 248 (0-8,52) 1,08 (0 - 4,45) 1,78(0-2,93)  0/15(0%)  0/15 (0%)

Balcao da pia

(om?) 3,84 (0 - 8,4) 3,68(0,6-6,1)  248(0-3,18)  1/15(6,6%) 0/15 (0%)

Geladeira (cm?) 2,78 (0-6,53) 1,55 (0-4,18) 2,13 (-0,6 -3,18) 0/15(0%)  0/15 (0%)

Saleiro ) ) . 0 9
(unidade) 3,18 (0-9,31) 1,95 (0 - 6,73) 2,38 (0-4,33) 0/15 (0%) 0/15 (0%)
Sal (g) 0(0-3,81) 0(0-4,61) 0(0-3,18) 0/15 (0%) 0/15 (0%)

Esponja (cm?) 8,72 (573-9,9) 8,19 (5,18-8,96) 4,43 (1,57 -6,33) 1/15(6,6%) 0/15 (0%)

MES: Mesoéfilos; ENT: Enterorobacteriaceae; BL: Bolores e Leveduras; SALM:

Salmonella spp.; LM: Listeria monocytogenes.

4.2. Questionario
4.2.1.Caracterizagcao das republicas

Das 15 republicas, 8 eram masculinas, 6 femininas e 1 mista, ou seja, com
estudantes de ambos os sexos. As casas tinham, em média, 8 moradores, sendo
trés republicas com 12 moradores, uma com 11, trés com 8, quatro com 7, trés

com 6 e uma com 5 estudantes.
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A pesquisa abrangeu 122 alunos, graduandos em cursos do ensino superior
em ciéncias bioldgicas, medicina veterinaria, engenharia agronémica, zootecnia,
engenharia florestal, nutricdo, ciéncias biomédicas, engenharia de bioprocessos e

biotecnologia, enfermagem, fisica médica e medicina.

4.2.2.Perfil de higiene das cozinhas

Em 80% dos domicilios, os jovens afirmaram participar da limpeza da
cozinha, enquanto nos outros 20%, havia faxineiras ou diaristas responsaveis por
essa tarefa. A maioria das cozinhas era limpa cinco vezes por semana (40%);
cerca de 26,7% das casas eram limpas diariamente (7 dias por semana); 13,34%,
cinco dias por semana; 6,7%, trés dias por semana; 6,7%, dois dias por semana; e
6,7%, apenas uma vez por més. Com relagdo a frequéncia de limpeza da area
interna da geladeira, trés republicas (20%) afirmaram n&o ter uma rotina especifica
para essa tarefa; duas (13,4%) realizavam a limpeza uma vez por ano; uma (6,7%)
fazia duas vezes por ano; uma (6,7%), trés vezes por ano; duas (13,4%), seis
vezes por ano; duas (13,4%) limpavam uma vez por més; e quatro (26,7%) faziam
a limpeza uma vez por semana.

Entre as dificuldades encontradas pelos moradores para manter a cozinha
higienizada, foram mencionadas questdes relacionadas a gestdao de tempo, falta
de atengdo, preocupacgdo e organizagao por parte dos residentes. Outro ponto
relevante foi a dificuldade em manter a louca e locais muito utilizados na cozinha,
como a pia, mesa e bancada, sempre limpos. Por fim, também foi citado o desafio
com os finais de semana e a rotina diaria de cozinhar, o que tornava a
higienizagc&o ainda mais dificil.

A média de dias de uso da esponja utilizada para lavar lougca foi de
aproximadamente 14 dias. Em uma casa, a esponja foi utilizada por apenas 1 dia
(6,7%); em outra (6,7%), por 3 a 4 dias; em cinco casas (33,3%), por 7 dias; e em
duas (13,4%), entre uma e duas semanas. Em duas republicas (13,4%), a esponja
foi utilizada por duas semanas, em uma (6,7%), por trés semanas, em outra
(6,7%), por 30 dias. Em apenas uma casa (6,7%), a esponja foi utilizada por cerca
de 45 dias.

Das 15 casas, 9 (60%) possuiam animais de estimag¢ao, sendo que em 7

delas (77,8%) os animais tinham acesso a cozinha.
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4.2.3.Perfil de pré-preparo e preparo de alimentos

Em 13 republicas (86,7%), as refeigdes eram preparadas de forma coletiva;
em 12 (80%), de maneira individual, e em duas (13,3%), por diaristas. Em 12
moradias (80%), os estudantes recebiam visitantes regulares para almogos e/ou

jantares, com uma média total de 3 pessoas por visita.

Em relacdo aos itens observados durante as compras de alimentos, 100%
das republicas (15 republicas) verificavam o preco, 93,3% (14 republicas)
consideravam os aspectos de qualidade do alimento, 80% (12 republicas) a
integridade da embalagem, 80% (12 republicas) o prazo de validade, 40% (6
republicas) a temperatura ideal de conservacdo, 33,3% (5 republicas) a
informagéo nutricional, e apenas 26,7% (4 republicas) os métodos corretos de

preparo.

Em 100% das respostas, os moradores afirmaram que nao higienizam as
embalagens antes de acondiciona-las na geladeira. Em 10 casas (66,7%), os
estudantes ndo tém o habito de retirar adornos (como anéis, brincos, pulseiras,

reldgios e colares) antes de manipular alimentos.

Quanto a higienizagdo das maos antes do preparo de alimentos, em 10
residéncias (66,7%), os jovens afirmaram que higienizam as maos todas as vezes;

em 4 (26,7%), quase todas as vezes; e em 2 (13,3%), raramente.

Em 100% das moradias, os vegetais eram lavados. Em uma casa (6,7%),
havia o habito de lavar carne, e também em uma (6,7%), 0s ovos eram

higienizados.

No que diz respeito ao descongelamento dos alimentos, a maioria, 11 casas
(73,3%), realizava esse processo em temperatura ambiente. Em 5 residéncias
(33,3%), os alimentos eram descongelados na geladeira, enquanto 7 (46,7%)
utilizavam o micro-ondas. Além disso, uma republica mencionou a pratica de
descongelar alimentos expondo-os ao sol, apoiando o recipiente no chdo da
varanda. E importante ressaltar que os estudantes utilizavam uma ou mais formas

de descongelamento.

Com relagdo as superficies utilizadas para cortar alimentos, 11 casas
(73,3%) utilizavam tabuas de plastico, 7 casas (46,7%) utilizavam tabuas de

madeira enquanto em apenas 1 casa (6,7%) optava pelo uso de tdbua de vidro.
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Em 14 republicas (93,3%) os estudantes utilizavam a bancada da pia para apoiar o
alimento e talheres durante o preparo dos alimentos, um dois locais utilizados para
amostragem microbioldgica.

Sobre o pds- preparo dos alimentos, foi questionado sobre o que era feito
com as sobras das refeicdes, e em 14 casas (93,3%) deixavam esfriar em
temperatura ambiente e acondicionar na geladeira; em 2 casas (13,3%) também
acontecia do alimento ser armazenado em recipiente fora da geladeira, e em
apenas uma casa (6,7%) colocava o alimento ainda quente na geladeira.

Em 80% das casas, ocorreram episédios de vOmito e diarreia apds
refeicdes, sendo 5 dos 12 casos atribuidos a alimentos preparados na republica.

No entanto, apenas 41,7% buscaram atendimento médico.

5 CONCLUSOES

A alta contaminagdo das amostras por micro-organismos indicadores pode
ter inibido o crescimento de patégenos, como Salmonella e Listeria, ja que esses
micro-organismos nao sao competidores tdo eficazes em ambientes com alta
densidade microbiana (James, 2010). Apesar desse fator, os resultados da
pesquisa evidenciam a presenca de Salmonella em duas amostras, além de uma
contaminagao significativa por micro-organismos indicadores, indicando que a
higiene de superficies e utensilios em algumas cozinhas de republicas estudantis
€ inadequada. Essa condicdo pode favorecer a ocorréncia de contaminagao
cruzada, representando um perigo consideravel a saude dos jovens e aumentando
o risco de Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua.

A andlise dos questionarios aplicados reforca a necessidade de
intervengdes educativas voltadas a promogao de praticas higiénico-sanitarias entre
os estudantes, que muitas vezes desconhecem a importancia da manipulagao e
higienizacdo adequadas de alimentos e utensilios.

Além disso, ha uma escassez pesquisas cientificas focadas na higiene em
republicas universitarias, que sdo ambientes de grande circulagédo e
compartilhamento de espagos, aumentando o risco de desenvolvimento de
bactérias patogénicas. A alta rotatividade de moradores e a presenga frequente de
visitantes criam um cenario propicio para a propagagao de doencgas,

principalmente quando as praticas de limpeza e armazenamento de alimentos sao
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insuficientes.

Dessa forma, fica evidente a necessidade de novos estudos e maior

quantidade de dados que aprofundem a compreenséo dos riscos microbiolégicos

e contribuam para o desenvolvimento de estratégias eficazes para minimizar

esses perigos, promovendo a melhoria da saude publica.
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