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RESUMO

Introducéo: Biofilmes sdo comunidades microbianas que se formam quando microorganismos,
como bactérias, fungos e algas, aderem a uma superficie e produzem uma matriz extracelular
composta por polissacarideos, proteinas e outras moléculas em utensilios alimentares. Os
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biofilmes tém impactos negativos, como contribuicdo para infeccOes hospitalares,
contaminacdo de alimentos e obstrucdo de tubulagdes. Objetivo: Analisar e avaliar o controle
microbioldgico de extratos de café armazenados em garrafas térmicas, visando fomentar
discussbes o desenvolvimento de biofilmes e o comprometimento da seguranca alimentar.
Metodologia: Foram realizadas analises experimentais no laboratério de microbiologia da
Universidade Evangélica de Goias, onde foram coletadas garrafas térmicas com café de duas
secretarias de curso da faculdade. No total foram coletadas 6 amostras, sendo divididas em 3
tipos de amostras de cada secretaria, sendo elas: bebidas de café armazenadas a 8 horas, bebida
realizada recentemente e garrafa térmica higienizada em solucéo de hipoclorito 6% durante 15
minutos. Com essas amostras foram realizados testes para avaliar o crescimento de bactérias
em diferentes agares, sendo eles: XLD, E.M.B levine (ambos adquiridos da Kasvi, Sinergia
Cientifica, Campinas, S&o Paulo, Brasil) e S.S. (adquirido da Acumedia, Neogen, Lansing,
USA). Resultado e discussao: Os resultados encontrados detectaram a presenca de Shigella e
Escherichia coli, onde mesmo apds a higienizacdo das garrafas térmicas ndo houve a
erradicacdo de todas as coldnias, mostrando que o processo de higienizacdo ndo reduziu o
namero de col6nias presente nas amostras. Conclusdo: Durante as anélises foram detectados
biofilmes presente nas superficies das garrafas térmicas das duas secretarias. Além disso, foi
possivel concluir que quanto maior for o tempo de permanéncia do café nas garrafas térmicas
maior serd a presenca de Escherichia coli nas amostras. Por fim, pode-se dizer que através desse
estudo, foi possivel concluir que a sanitizacdo ndo foi eficiente, pelo fato de que o biofilme é
uma associacao entre microrganismo e lipopolissacarideos e devido a isso ha uma dificuldade
de remocdo dessas estruturas sendo necessario a realizacdo de todas as etapas de higienizacao
do utensilio.

Palavras-chave: contaminagdo microbiana, micro-organismos em café, seguranca alimentar.

ABSTRACT

Introduction: Biofilms are microbial communities that form when microorganisms, such as
bacteria, fungi and algae, adhere to a surface and produce an extracellular matrix composed of
polysaccharides, proteins and other molecules in food utensils. Biofilms have negative impacts,
such as contributing to hospital infections, food contamination and blocked pipes. On the other
hand, they have positive impacts in areas such as bioremediation, wastewater treatment,
biological applications and biotechnology. Objective: To analyze and evaluate the
microbiological control of coffee extracts stored in thermos bottles, aiming to encourage
discussions on the development of biofilms and the compromise of food safety. Methodology:
Experimental analyzes were carried out in the microbiology laboratory of the Universidade
Evangélica de Goias, where thermos bottles with coffee were collected from two course
departments at the college. In total, 6 samples were collected, divided into 3 types of samples
from each department, namely: coffee drinks stored for 8 hours, recently made drinks and
thermos bottles sanitized in 6% hypochlorite solution for 15 minutes. Tests were carried out
with these samples to evaluate the growth of bacteria in different agars, namely: XLD, E.M.B
levine.both acquired from Kasvi, Sinergia Cientifica, Campinas, S&o Paulo, Brazil) and S.S.
(acquired from Acumedia, Neogen, Lansing, USA). Result and discussion: The results found
detected the presence of Shigella and Escherichia coli, where even after cleaning the thermos
bottles, all colonies were not eradicated, showing that the cleaning process did not reduce the
number of colonies present in the samples. Conclusion: During the analysis, biofilms were
detected on the surfaces of thermos bottles in both departments. Furthermore, it was possible
to conclude that the longer the coffee remains in thermos bottles, the greater the presence of
Escherichia coli in the samples. Finally, it can be said that through this study, it was possible to
conclude that sanitization was not efficient, due to the fact that biofilm is an association between
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microorganism and lipopolysaccharides and due to this there is difficulty in removing these
structures, making it necessary to carry out of all stages of cleaning the utensil.

Keywords: microbial contamination, microorganisms in coffee, food safety.

1 INTRODUCAO

Biofilmes sdo comunidades microbianas complexas que surgem quando
microrganismos, como bactérias, fungos e algas, aderem a superficies, formando uma matriz
extracelular composta por polissacarideos, proteinas e outras moléculas. Essa matriz cria uma
estrutura tridimensional que mantém os microrganismos interconectados. Essas comunidades
podem se desenvolver em diversas condi¢des, desde superficies sélidas até interfaces liquido-
ar, e sao notaveis por sua resisténcia a antimicrobianos (Matos et al., 2022).

A formacdo de biofilmes ocorre quando microrganismos, como bactérias, fungos e
algas, aderem a superficies e produzem uma matriz extracelular composta principalmente por
polissacarideos, proteinas e outras moléculas. Essa matriz cria uma estrutura tridimensional que
mantém os microrganismos interligados, resultando na formacdo de comunidades microbianas
complexas. Este processo pode ocorrer em uma variedade de ambientes, desde superficies
solidas até interfaces liquido-ar, e é influenciado por fatores ambientais, quimicos e bioldgicos.
A resisténcia a antimicrobianos e desinfetantes &€ uma caracteristica distintiva dos biofilmes,
tornando-os desafiantes em termos de controle e remocédo (Carvalho et al., 2019).

O impacto dos biofilmes na sociedade é significativo, abrangendo desafios e beneficios
em diversos setores. Negativamente, biofilmes contribuem para infecgdes persistentes em
ambientes hospitalares, contaminam superficies na inddstria alimenticia e podem causar
obstrucdes em sistemas de agua. Sua resisténcia a antimicrobianos representa um desafio para
o0 controle. Por outro lado, biofilmes tém aplicacdes positivas em biorremediacéo e tratamento
de &guas residuais. O estudo continuo dessas comunidades microbianas é crucial para mitigar
impactos negativos, promover a seguranca alimentar e explorar seu potencial em solucdes
ambientais e industriais (Teixeira et al., 2015).

Os biofilmes desempenham um papel fundamental na ciclagem de nutrientes, uma vez
que a diversidade microbioldgica é sustentada pelos processos metabdlicos dos microrganismos
presentes nesses biofilmes. A fixagdo de nitrogénio, amonificacdo, desnitrificacéo,
solubilizacdo de fosfato, reducdo de sulfato, fotossintese e metanogénese sdo algumas das
atividades metabolicas que contribuem para essa biodiversidade. Além disso, como resultado

de seu metabolismo, 0s microrganismos geram compostos extracelulares, como antibioticos,
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enzimas e biopolimeros, conferindo-lhes diversas aplicagdes nas areas de saude, farmacologia
e biotecnologia, entre outras (Ouriques, 2019).

Os biofilmes, em contrapartida, tém desvantagens devido a rapida multiplicacdo dos
microrganismos que 0s constituem. Essa particularidade transforma a criacao desses biofilmes
em um possivel meio de contaminacdo alimentar, aumentando o risco de surgimento de doengas
transmitidas por alimentos. Bactérias como Salmonella, Listeria monocytogenes e
Staphylococcus aureus, sdo frequentemente associadas a essas enfermidades, onde estas sdo
encontradas em superficies de equipamentos de processamento de alimentos, assim como na
superficie de alimentos ou recipientes utilizados para seu armazenamento (Rodovalho;
Andrade, 2021).

A afirmativa de que alimentos comercializados em estabelecimentos ndo conformes
com os requisitos estipulados pela regulamentacdo da ANVISA podem conter patdgenos, como
Salmonella sp., Coliformes totais e termotolerantes, permanece valida. Esses microrganismos
ttm o potencial de causar infec¢Oes intestinais, diarreias e vOomitos. Reconhecendo a
patogenicidade de tais agentes, & crucial assegurar a conformidade com o0s requisitos
regulatérios para garantir a qualidade desses alimentos e um consumo seguro, em conformidade
com todas as especificacOes estabelecidas por lei (Lima; Silva, 2019).

Doencas alimentares, como infeccOes, intoxicacdes e toxinfeccOes, resultam do
consumo de alimentos ou agua contaminados por agentes biol6gicos. Microrganismos
patogénicos presentes em alimentos de origem animal e vegetal, ao serem ingeridos, podem
causar diversas enfermidades, como Listeriose, Gastroenterites bacterianas, Shigelose, Febre
tifoide, Hepatite A, Giardiase, Cryptosporidiose, Hidatidose, e induzir perturbacdes
fisioldgicas, incluindo vomitos, febres, diarreias e dores abdominais (Evaristo; Adelino, 2022).

A manipulacdo inadequada de alimentos é uma das principais causas de contaminacao
por agentes bioldgicos prejudiciais a salde, dentre esses microrganismos, destacam-se bactérias
como Salmonella e Escherichia coli. A falta de higienizacao adequada, condi¢des inapropriadas
e locais mal cuidados contribuem para essa propagacao. A lavagem adequada das méos € crucial
para controlar a contaminacédo, removendo os microrganismos causadores de doencas (Coelho;
Moura; Andrade, 2021).

A formacdo de biofilmes geralmente estd associada a perigos fisicos, quimicos e
bioldgicos. Os perigos fisicos estdo relacionados a aderéncia do biofilme em equipamentos e
utensilios, desencadeando riscos e comprometendo a integridade dos alimentos e contribuindo

também para a contaminagéo cruzada (Carvalho et al., 2019).
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J& os perigos quimicos estdo relacionados a producdo de toxinas por microrganismos
presentes em biofilmes, pois se caso essas toxinas forem liberadas nos alimentos, isso pode
acarretar riscos aos consumidores. Em relacdo aos perigos bioldgicos esses sdao 0s mais
frequentes, onde pode acontecer a proliferacdo de patdgenos, onde os biofilmes podem abrigar
e permitir a rdpida proliferacdo de patdgenos alimentares como Salmonella, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus (Rodovalho; Andrade, 2021).

Garrafas térmicas, sdo usadas para liquidos quentes ou frios, podem se tornar fontes de
microrganismos se ndo forem higienizadas adequadamente. A umidade e temperatura propicias
ao crescimento bacteriano favorecem a proliferacdo de bactérias e fungos. Residuos organicos
e a falta de limpeza regular contribuem para a formagdo de biofilme e acumulo de
microrganismos. Assim, a adoc¢do de praticas de higiene, como a limpeza regular, € crucial para
evitar riscos a saude. O cuidado na manutencdo é essencial para garantir que as garrafas
térmicas continuem sendo uma opcao segura para o armazenamento de liquido (Nunes; Aranha;
Biagioni, 2014).

Os Biofilmes em garrafas térmicas de café podem se formar quando os microrganismos
aderem a superficie da garrafa térmica, isso pode ocorrer devido a falta de higienizacédo
adequada durante a manipulacao, e para evitar a formacao desses biofilmes é importante lavar
e desinfectar regularmente a garrafa térmica com produtos especificos para limpeza dos
utensilios. Diante disso, o presente trabalho pretende responder a seguinte questao norteadora:
Os extratos de café armazenados em garrafas térmicas apresentam riscos potenciais aos
consumidores em termos de contaminacdo microbioldgica?

Este trabalho se justifica em razdo da importancia de garantir a seguranca alimentar e a
qualidade do café consumido, dado que a presenca de contaminantes microbioldgicos pode
representar seérios riscos para a salde dos consumidores. A garrafa térmica, por suas
caracteristicas de isolamento térmico, pode criar um ambiente propicio para a proliferacdo de
microrganismos, e a analise microbioldgica € crucial para identificar e quantificar a presenca
de bactérias, leveduras, fungos ou outros patdgenos potenciais.

Além disso, esse estudo contribuira para o desenvolvimento de diretrizes e praticas
recomendadas no manuseio e armazenamento de extratos de café em garrafas térmicas, visando
mitigar os riscos microbiologicos e assegurar a qualidade do produto final consumido pelos

apreciadores de café.
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2 OBJETIVO

O presente trabalho tem como objetivo analisar e avaliar o controle microbiol6gico de
extratos de café armazenados em garrafas térmicas, visando fomentar discussdes quanto a
questdo de seguranca alimentar e qualidade do armazenamento. Para alcancar esse proposito, 0
artigo cientifico ira verificar a presenga de biofilmes e qualidade microbioldgica do café; avaliar
a higienizacdo do alimento obtido por amostra e certificar se o alimento estd apto para o
consumo ou Se apresenta risco a saude do consumidor e correlacionando o teor de

macronutriente e o crescimento bacteriano de Escherichia coli e Salmonella sp.

3 METODOLOGIA
3.1. LOCAL DE REALIZAC;AO DAS ANALISES
As analises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia da Universidade

Evangélica de Goiés.

3.2 AMOSTRAS UTILIZADAS

As amostras utilizadas para as analises foram obtidas de garrafas térmicas de duas
secretarias de curso da Universidade Evangélica de Goias (Garrafa térmica A e B). A partir
delas, foram coletadas 3 tipos de amostras de cada secretaria, sendo elas: amostras de bebida
de café armazenadas por 30 minutos em garrafas térmicas, amostras de bebidas de café
armazenadas por 8 horas em garrafass térmica e amostras de swab das garrafas térmicas

higienizadas em solucéo de hipoclorito 6% durante 15 minutos.

3.3 MEIOS DE CULTURA

As analises foram realizadas utilizando-se trés tipos de agares diferentes, sendo eles:
agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), &gar Eosina Azul de Metileno (BEM) e &gar
Salmonella Shigella (SS).

O agar XLD é um meio seletivo utilizado para a identificacdo e diferenciacdo de
enterobactérias como Salmonella, Shigella e Escherichia coli em culturas, ele feito a partir de
misturas de xilose e lactose que sdo aglcares que as bactérias enterais podem usar para se nutrir
(SPLABOR, 2022a). Sua composi¢do inibe o crescimento de organismos indesejados,
permitindo o desenvolvimento das bactérias-alvo. A presenca de xylose, lisina e sulfato de
sodio possibilita a diferenciacdo com base na fermentacéo, destacando colénias de Salmonella
spp. por um centro negro devido a producdo de sulfeto de ferro, enquanto Shigella spp. ndo

causam essa reacdo. Essa ferramenta é crucial em laboratdérios microbiologicos para a deteccao
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precisa de patdgenos entéricos, contribuindo para a segurancga alimentar e satde publica (Kasvi,
2013).

O é4gar EMB é geralmente utilizado para identificacdo de Escherichia coli e
Enterobacter. Além disso, ele € tem potencial para identificacdo de bactérias intestinais Gram-
negativas presentes em produtos farmacéuticos, laticinios e outros produtos alimenticios (Holt-
Harris; Teague, 1916). Trata-se de um meio de cultura seletivo e diferencial amplamente
utilizado na microbiologia para o isolamento de bactérias gram-negativas, especialmente
aquelas pertencentes a familia Enterobacteriaceae. A eosina e o0 azul de metileno presentes no
meio inibem o crescimento de bactérias gram-positivas, favorecendo o desenvolvimento de
gram-negativas. Além disso, o Agar E.M.B permite a identificagdo de organismos
fermentadores de lactose por meio da coloracdo caracteristica das col6nias, destacando a
presenca de Escherichia coli, por exemplo, que adquire uma coloracdo metalica verde intensa.
Esse meio € instrumental em laboratdrios clinicos e de microbiologia industrial para a analise
de amostras, contribuindo para a identificacdo rapida e precisa de patdgenos bacterianos
(Laranjeira et al., 2020).

O Agar SS é empregado no laboratério para o cultivo de bactérias lacteas, sendo
composto por glicerol e sacarose. Este meio é amplamente utilizado na analise da viabilidade
microbiana, no crescimento bacteriano, na diferenciacdo de bactérias lacticas e na avaliacdo da
sensibilidade & temperatura (Freitas, 2022; SPLABOR, 2022b). O Agar SS é empregado no

laboratdrio para o cultivo de bactérias lacteas, sendo composto por glicerol e sacarose.

3.4 PROCEDIMENTOS

Durante a preparagédo foram pesadas, as quantidades de 13,859 de XLD, 9,37g de EMB
e 15g de SS. Posteriormente foram analisadas as amostras de bebidas de café armazenadas a 8
horas, incubadas em placas de petri com Agar EMB (figura 2).

Os métodos empregados na fabricacdo dos meios de cultura XLD, EMB e SS seguiram
as diretrizes estabelecidas pelos autores Kasvi (2013), Laranjeira et al. (2020) e Freitas (2022),
respectivamente.

Apbs serem esterilizadas, as placas de petri preenchidas com as agares e foram mantidas
em temperatura ambiente até a completa solidificacdo. As amostras foram coletadas através de
amostras de bebidas de café armazenadas por 30 minutos e por 8 horas e swabs da superficie

da garrafa térmica higienizada em solucgéo de hipoclorito 6% durante 15 minutos.
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As amostras coletadas foram imediatamente inoculadas em meios de cultura 4gar XLD,
agar EMB e 4gar S.S. em placas de petri e foram mantidas em estufa por 3 dias. Em seguida,
foram feitas as analises dos resultados a partir da observacao das placas.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos apos a realizacdo das analises foram avaliados através da
observacdo das coldnias de bactérias presentes em cada placa de petri. Dessa forma,
primeiramente foram analisadas as amostras de bebidas de café mantidas em garrafas térmicas
por 30 minutos, podemos observar que nao houve a formacéo de coldnias, indicando que para

essa amostra ndo houve a presenca de bactérias do tipo Shigella ao serem incubadas com &gar
XLD (figura 1).

Figura 1 — Analise microbioldgica de amostras das garrafas térmicas A e B de bebida realizada recentemente
incubadas em placas de petri com o meio Agar XLD.

Posteriormente foram analisadas as amostras de bebida armazenadas em garrafas
térmicas por 30 minutos e incubadas com agar EMB (figura 2).
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Figura 2 — Analise microbioldgica de amostras das garrafas térmicas A e B de bebida realizada recentemente
incubadas em placas de petri com 0 meio Agar E.M.B.

Fonte: Proprio autor (2023).

Na figura 2, podemos observar a presenca de Escherichia coli, devido a coloracao verde
metalico, assim pode-se inferir que devido ao acelerado crescimento da Escherichia coli em
ambientes com temperatura elevadas, sendo de 35° a 45°. Qutro fator que também pode ser
considerado para esse resultado é que esse tipo de bactéria pode ser proveniente da
contaminacdo por parte do manipulador. Com isso, pode-se observar que ainda que o café passe
por elevadas temperaturas durante o processo de extracdo, ao ser armazenado em uma garrafa
térmica ndo higienizada ha um potencial risco de contaminacao.

Foram analisadas as amostras da bebida realizada recentemente, incubadas em placas

de petri com Agar SS, para verificar a presenca ou ndo de coldnias (figura 3).

Figura 3 — Analise microbioldgica de amostras das garrafas térmicas A e B de bebida realizada recentemente
incubadas em placas de petri com 0 meio Agar SS.

Fonte: Proprio autor (2023).
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Na figura 3, podemos observar que nas placas da amostra da garrafa térmica A, foi
possivel verificar poucas colbnias, ja nas amostras da garrafa térmica B, ndo foi possivel
observar o crescimento de colénias, mas foi possivel verificar a presenca de uma coldnia nao
identificavel.

Posteriormente, foram analisadas as amostras de bebidas de café armazenadas a 8 horas,
incubadas em placas de petri com Agar XLD, referente as garrafas térmicas A e B (Figura 4).

Figura 4 — Analise microbioldgica de amostras das garrafas térmicas A e B de bebidas de café armazenadas a 8
horas incubadas em placas de petri com o0 meio Agar XLD.

I
Fonte: Proprio autor (2023).

Ao analisar a figura 4, podemos verificar que ha o crescimento de colnias nas placas
das duas garrafas térmicas, porém observa-se que houve um maior crescimento nas amostras
da garrafa térmica A em relacio com a garrafa térmica B. E valido dizer que a coloracio
avermelhada demostrada nas placas da garrafa térmica A e B, indicam a presenca de Shigella.

Posteriormente foram analisadas as amostras de bebidas de café armazenadas a 8 horas,
incubadas em placas de petri com Agar E.M.B (figura 5), onde este meio é geralmente utilizado

para identificagdo de Escherichia coli e Enterobacter.
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Figura 5- Analise microbiologica de amostras das garrafas térmicas A e B de bebidas de café armazenadas a 8
horas incubadas em placas de petri com o meio Agar E.M.B.

Garrafa térmica A

W

Fonte: Proprio autor (2023).

Na figura 5, podemos observar a presenga de col6nias verdes metalizadas tanto nas
amostras da garrafa térmica A, quanto na B, onde isso é indicativo da presenca de Escherichia
coli. Além disso, foi possivel identificar alguns pontinhos de coldnias lilds na amostra da garrafa
térmica B e varias colbnias lilds na amostra da garrafa térmica A, indicando a presenca de
Salmonella ou Shigella. Com isso, para que houvesse a diferenciagdo dessas duas bactérias, foi

necessario realizar o teste em Agar SS para a confirmacao da bactéria (figura 6).

Figura 6 — Analise microbioldgica de amostras das garrafas térmicas A e B de bebidas de café armazenadas a 8
horas incubadas em placas de petri com o meio Agar SS.

/4

| Garrafa termicag |

Fonte: Proprio autor (2023).

Na figura 6, podemos verificar a presenca de colonias de bactérias incolores, indicando

a presenca de Shigella.
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Em relacédo os testes realizados com as amostras das garrafas térmicas higienizadas com
hipoclorito a 6%, foi possivel analisar os resultados expressos nas figuras 7, 8 e 9, com os Agar
XLD, EMB e SS respectivamente.

Figura 7 — Analise microbioldgica de amostras das garrafas térmicas A e B higienizadas, incubadas em placas de
petri com o meio Agar XLD.

\ 4

Fonte: Proprio autor (2023).

Na figura 7, ndo foi identificado o crescimento de col6nias, demostrando um resultado
satisfatorio, pois ndo houve a identificagdo de bactérias do tipo Shigella.

Figura 8 — Analise microbiologica de amostras das garrafas térmicas A e B higienizadas, incubadas em placas de
petri com o meio Agar E.M.B.

Garrafa térmica A

Fonte: Proprio autor (2023).

Na figura 8, observou-se a presenca de Escherichia coli, devido a formacéo da coloracédo
verde metalica na placa. Com isso, pode-se dizer que somente a higienizacdo com hipoclorito

a 6% ndo é suficiente para eliminar as bactérias desse género presentes na amostra.
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Figura 9 — Analise microbioldgica de amostras das garrafas térmicas A e B higienizadas, incubadas em placas de
petri com 0 meio Agar SS.

Garrafa térmica A

ZRN

Fonte: Proprio autor (2023).

Na figura 9, ndo foi possivel observar o crescimento de coldnias, demostrando um
resultado satisfatorio, pois ndo houve a identificacdo de bactérias do tipo Shigella.

Por fim, € valido dizer que em relacdo aos biofilmes a sanitizacdo se mostrou ineficiente
para erradicacao de todas as coldnias, apesar do processo de higienizacao ter reduzido o nimero
de coldnias presente nas amostras ndo foi suficiente. Isso é corroborado pelo fato de que o
biofilme é uma associacdo entre microrganismo e lipopolissacarideos e devido a isso ha uma
dificuldade de remocdo dessas estruturas sendo necessario a realizacdo de todas as etapas de
higienizacéo do utensilio.

A ineficacia no processo de higienizacéo das garrafas térmicas deve-se a dificuldade em
realizar o processo de limpeza adequado, utilizando-se de técnicas de abrasdo para remocao dos
biofilmes, uma vez que a garrafa térmica de café é um utensilio de dificil acesso interno.

Em um estudo realizado pelos autores Barboza, Paixdo e Silva (2021), foi possivel
avaliar o nivel de contaminacdo por bactérias e leveduras com crescimento de até 48 horas em
superficies de latas de refrigerantes e cervejas vendidas em estabelecimentos comerciais da
regido de S&o Paulo- SP, onde foram encontrados microrganismos do tipo Staphylococcus em
todas as latas de refrigerante sem e com lavagem prévia. Com isso, esse resultado corrobora
com os resultados encontrados em nossas analises de café, onde foi possivel identificar também
a presenca desse tipo de bactéria em garrafas térmicas ndo higienizadas e higienizadas.

Um estudo conduzido pela Faculdade de Enfermagem da Universidade Federal de Goias
investigou a existéncia de biofilme bacteriano nos smartphones utilizados por profissionais de
saude. Os resultados revelaram que todas as peliculas de celulares analisadas apresentaram

presenca positiva de biofilme bacteriano, mesmo aquelas que haviam sido previamente
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descontaminadas com alcool 70%. Assim, os achados desta pesquisa estdo em concordancia
com as conclus@es de outros autores na literatura (Stecca, 2023).

Diante desse cenario, é crucial destacar que é imperativo seguir as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) para a manipulacdo de alimentos. Essas praticas garantem a qualidade e a
seguranca dos produtos, oferecendo aos consumidores a certeza de que estdo sendo produzidos
em conformidade com os padrdes estabelecidos (Oliveira et al., 2020).

5 CONCLUSAO

Este estudo revelou que a presenca de biofilmes em garrafas térmicas de armazenamento
de café pode ter impactos significativos na qualidade microbioldgica do produto final. Esses
biofilmes, compostos por comunidades microbianas, podem abrigar bactérias prejudiciais a
higiene e seguranca do café. Por fim, é valido dizer que o presente estudo demonstrou a
presenca de microrganismos em amostras de café e em garrafas térmicas. A higienizacdo com
hipoclorito nas garrafas térmicas foi capaz de reduzir a carga microbioldgica das mesmas. No
entanto, a estrutura do objeto dificulta a remogdo completa dos biofilmes. Por isso, sugerimos
a sanitizacao frequente desses utensilios a fim de prevenir a formacéao de biofilmes, bem como

a substituicdo periddica das mesmas.
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