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Bacterial contamination of Sponges used for Washing and
Kitchen Sinks in School Cafeterias in Asuncién and Greater
Asuncion area Schools
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RESUMEN

Introduccion: Las esponjas y el fregadero constituyen un
medio favorable para el crecimiento de microorganismos.
Objetivo: Evaluar la presencia de microorganismos en
esponjas de lavado y bachas de cocina de cantinas de
escuelas y colegios de Asunciéon y gran Asuncidn.
Materiales y Métodos: estudio fue observacional
descriptivo de corte transversal. Se tomd muestras de
esponjas de lavado e hisopado de bachas de cocina de 25
cantinas de escuelas y colegios publicos y privados de
Asuncion y gran Asuncion. Se utilizo medios de cultivo
para bacterias aerobias mesdfilas y coliformes fecales,
Staphylococcus aureus y Salmonella spp. Se considero
contaminacion la presencia de 2100UFC para las bacterias
aerobias mesdfilas y cualquier crecimiento de bacterias
patégenas. El analisis se realizé en Micorsoft Excell
utilizando estadisticas descriptivas. Resultados: Fueron
incluidas 11 instituciones privadas y 14 publicas. El 88%
(22/25 de las esponjas presentaron alta contaminacion con
bacterias aerobias mesdfilas; 20 (80%) con coliformes
fecales y 1 (4%) estéril. Hisopados de bachas, 21 (84%)
presentaron alta contaminacion las mesofilas y 20 (80%)
con coliformes fecales, 1 (4%). No se aisl6 Salmonella spp.
ni Staphylococcus aureus. No hubo diferencias en la
contaminacion de bachas entre instituciones publicas o
privadas, pero si en las esponjas 14/14 vs 6/11 en las
publicas y privadas respectivamente p=0.008 (T Fisher).
Conclusion: esponjas de cocina y las bachas de las
escuelas de Asuncion y gran Asuncién estudiadas,
presentaron alto porcentaje de contaminacién bacteriana
tanto con bacterias aerobias mesdfilas como con

ABSTRACT

Introduction: Sponges and the sink are a favorable medium
for microorganism growth. Objective: To evaluate the
presence of microorganisms in washing sponges and
kitchen sinks in school cafeterias in Asuncién and Greater
Asuncion. Materials and Methods: This was a descriptive,
observational and cross-sectional study. Samples were
taken by swabbing from washing sponges and kitchen sinks
from 25 public and private school cafeterias in Asuncién and
the Greater Asuncién area. Culture media were used for
aerobic mesophilic and fecal coliform bacteria,
Staphylococcus aureus and Salmonella species. The
presence of 2100 CFU for mesophilic aerobic bacteria and
any growth of pathogenic bacteria was considered
contamination. The analysis was performed with Microsoft
Excel using descriptive statistics. Results: 11 private and 14
public institutions were included. 88% (22/25 of the sponges
presented high contamination with aerobic mesophilic
bacteria; 20 (80%) with fecal coliforms and 1 (4%) was sterile.
Sink swabs: 21 (84%) presented high contamination with
mesophylls and 20 (80%) with fecal coliforms, 1 (4%) was
sterile. No Salmonella species or Staphylococcus aureus was
isolated. There were no differences in the contamination of
sinks between public or private institutions, but in sponges,
14/14 (public) were contaminated vs 6/11 (private), p =0.008
(T Fisher). Conclusions: kitchen sponges and sinks from the
schools of Asuncion and Greater Asuncion area in this study
presented a high percentage of bacterial contamination with
both aerobic mesophilic bacteria and fecal coliforms. No
Staphylococcus aureus or Salmonella species were isolated.
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coliformes fecales. No se aislé Staphylococcus aureus ni
Salmonella spp.

Palabras claves: Contaminacion, enfermedades
transmitidas por alimentos, bacterias, alimentos,
transmision.

INTRODUCCION

Lalimpieza es primordial para evitar la propagacién
de microorganismos patogenos en la cocina, sobre
todo en determinadas zonas como el fregadero,
encimera o tablas de picar y esponjas de lavado. Las
esponjas y los estropajos utilizados en la cocina para
labores de limpieza pueden producir el efecto

. . oy 1
contrario sino se utilizan de manera adecuada®.

Las condiciones de humedad y los restos de comida
que se almacenan en las grietas de estos utensilios
constituyen un medio favorable para el crecimiento
de microorganismos como bacterias y hongos,
algunos nocivos para la salud, aunque con unas
pautas sencillas se pueden evitar los riesgos". El
fregadero de la cocina puede estar 100.000 veces mads
contaminado que el lavabo del bafio por su frecuente
contacto con la comida ® y puede convertirse en un
gran foco de infeccién que contamine el resto de la
cocina y los alimentos que en ella se preparan; es
fundamental mantenerlo limpio®.

Es importante distinguir entre “limpiar” e
“higienizar”. El primero se refiere al proceso de
remocion fisica de la suciedad y los restos de comida.
En cambio “higienizar” consiste en desinfectar o
matar los gérmenes”.

Los trapos, pafios y otros utensilios de limpieza
tienen que mantenerse limpios y cambiarse
diariamente. No se recomienda el uso de esponjas,
por su alto grado de contaminante. Se recomienda el
uso de panos distintos para lavar los platos y las
superficies con el fin de prevenir la propagacion de
los microorganismos®.

La OMS promueve la disponibilidad de alimentos
inocuos, sanos y saludables para toda la poblacién, a
fin de garantizar la seguridad alimentaria. También

Key words: Contamination, foodborne illness, bacteria,
foods, transmission.

se afana en promover la integracion de la inocuidad
de los alimentos a través de programas de nutriciéon
y seguridad alimentaria®.

Segun la OMS los alimentos insalubres estan
relacionados con la muerte de unos 2 millones de
personas al afo, en su mayoria ninos. Los alimentos
que contienen bacterias, virus, parasitos o sustancias
quimicas nocivas causan mas de 200 enfermedades,
que van desde la diarrea hasta el cancer”. Estas cifras
mundiales revelan, cuanto menos, la fragilidad de
los programas de proteccién de alimentos para
preveniry controlar estas enfermedades®.

En el Paraguay la implementacién de las técnicas de
buenas practicas higiénicas en la elaboracién de
alimentos es poco aplicada y no esta suficientemente

controlada”.

El objetivo del presente estudio fue determinar la
presencia de microorganismos en esponjas de
lavado y bachas de cocina de cantinas de escuelas y
colegios de Asuncién y gran Asuncion en el periodo
denoviembre de2016 y mayo 2019.

MATERIALES Y METODOS

Lugar del estudio

Se realiz6 un estudio observacional descriptivo de
corte transversal. Por un muestreo no probabilistico
de conveniencia fueron incluidas escuelas y colegios
(educacion primaria y secundaria) de Asuncién y
gran Asuncion que poseian cantinas con cocinas que
elaboraban los alimentos, que aceptaron participar
del estudio. Las unidades de estudio fueron las
esponjas utilizadas en la cocina para lavar los
utensilios y el hisopado de lasbachas dela cocina.
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Técnica dellaboratorio

Las muestras fueron tomadas en las instituciones
educativas segun criterio de inclusién en dia y hora
no agendada para evitar que las zonas de toma de
muestras se encuentren alteradas.

Se toma muestras de las esponjas de cocina que se
hallaban en uso en ese momento con una pinza estéril
y se introdujo en un frasco conteniendo 200 ml de
agua peptona, correctamente rotulado identificando.
Al mismo tiempo se realiza un hisopado de 30 cm de
superficie alrededor del orifico de desagiie de la
bacha de la cocina que también se encentraba en uso,
con un hisopo de algodén estéril, el cual se introdujo
en un tubo con medio de transporte Agar Cary Blair
también correctamente identificado.

Las muestras tomadas fueron llevadas refrigeras al
Servicio de Bacteriologia del Hospital Central de
Policia “Rigoberto Caballero” en donde se procedio
arealizar el estudio bacterioldgico delas muestras.

Del agua peptona de los frascos conteniendo las
esponjas se realizé diluciones de 1:10, 1:100, 1:1000
con agua peptona estéril y las tres diluciones de cada
muestra fueron sembradas en placas de Plate count
agar y Agar Mc Conkey colocando 0,1 ml de cada
dilucién distribuyendo ese volumen sobre toda la
placa (sembrado por extensién) con una pipeta de
Drigalski. Las placas sembradas fueron llevadas a la
estufa de cultivo a 35 ‘C por 24 Hs. Esto para el
recuento de bacterias aerobias mesdfilas (BAM) y
coliformes fecales.

Por otro lado, con un ansa bacteriologica (levanta 10
microlitros de liquido) fue sembrado directamente
el agua peptona conteniendo las esponjas en Agar
manitol para la busqueda de Staphylococcus aureus
y en Agar S.S. para la busqueda de Salmonella. Estas
placas fueron también incubadas en estufa de
cultivoa35°C por 24 Hs.

Transcurrido este tiempo se procedié al recuento
bacteriano teniendo en cuenta la diluciéon mas alta
para calcular el recuento en UFC/ml Unidades
Formadoras de Colonias/ml.

En el agar manitol se buscaron colonias amarillas

compatibles con Staphylococcus aureus, realizando
posteriormente pruebas bioquimicas y seroldgicas
para su confirmacion.

En el agar SS se buscaron colonias negras con
sulfhidrico sospechosas de Salmonella realizando
luego pruebas bioquimicas y serologicas para su
confirmacion.

Las muestras de los hisopados de bachas también se
sembraron en los mismos medios, incubadas y se
realizé el recuento bacteriano también en U.F.C./ml

Variables y conceptualizacion

Recuento de Bacterias Aerobias Mesofilas (BAM) en
esponjas de lavados y bachas de cocina: Se midié en
(UFC/ml) Unidades formadoras de Colonias por ml;
teniendo en cuenta que el valor normal es de hasta
100 UFC/ml.

Recuento de Coliformes fecales en esponjas de
lavados y bachas de cocina: Se midi6é en (UFC/ml)
Unidades formadoras de Colonias por ml; teniendo
en cuenta que el valor normal es NEGATIVO, es
decir cero UFC/ml.

Recuento de Bacterias Patogenas (Salmonella y
Staphylococcus aureus) en esponjas de lavados y bachas
de cocina: Se midié en (UFC/ml) Unidades formadoras
de Colonias por ml; teniendo en cuenta que el valor
normal es NEGATIVO es decir cero UFC/ml.

Andlisis de los datos

Los resultados fueron consignados en una planilla
Microsoft Office Excel® 2010. Para el analisis se
utilizé estadisticas descriptivas. En el andlisis se
discrimino a las escuelas dependientes del estado
como “Escuelas Publicas” y las privadas como
“Escuelas Privadas”, se elabor¢ tablas de distribucion
de frecuencias para la variable dicotomica y para las
cualitativas ordinales. Una vez digitalizada y
comprobada la base de datos; se procedi6 al analisis
de datos obtenidos. La seccion descriptiva de
resultados se expreso en: promedio y desviaciones
estandar (DE) en el caso de variables cuantitativas y
para las variables cualitativas se utilizé frecuencia (n)
y porcentaje (%). La comparacion entre instituciones
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publicas y privadas se realizé utilizando el test exacto
de Fisher.

RESULTADOS

Durante el periodo de estudio fueron incluidas 25
Escuelas, 14/25 fueron publicas y 11/25 privadas. Se
analizaron 25 esponjas de cocina y 25 hisopados de
bachas.

Losresultados obtenidos en el estudio bacterioldgico
de muestras de esponjas para las bacterias aerobias
mesofilas (BAM) y para coliformes fecales puede
verseenlaTablal.

Tabla 1. Recuento de Bacterias Aerobias Mesdfilas y
Coliformes fecales en Esponjas de Lavado.

U.F.C. BAM* n %
0 1 4
90 1 4
90000 1 4
> 100.000 22 88

U.F.C. coliformes fecales n %
0 1 4
60 1 4
60000 1 4
70000 1 4
80000 1 4
> 100.000 20 80

Total, de muestras 25 100

*U.F.C.BAM: Unidades Formadoras de Colonias Bacterias Aerobias Mesofilas
No se aislé Salmonella spp. ni Staphylococcus aureus.

Losresultados obtenidos en el estudio bacterioldgico
de muestras de bachas de cocina de las 25 escuelas y
colegios tanto para Bacterias Aerobias Mesofilas y
Coliformes fecales puede observarse enla Tabla 2.

Tabla 2. Recuento de BAM y Coliformes fecales en
Bachas de Cocina.

U.F.C. BAM * n %
0 1 4
80 1 4
110 1 4
> 10.000 1 4
> 100.000 21 84

U. F.C. Coliformes fecales n %
0 1 4
20 1 4
70 1 4
90000 1 4
> 10.000 1 4
> 100.000 20 80

Total de muestras 2 100

*U.F.C.BAM: Unidades Formadoras de Colonias Bacterias Aerobias Mesofilas

No se aislo Salmonella spp. ni Staphylococcus aureus.

Se realizé la comparacidon de los resultados
obtenidos tanto del cultivo de las esponjas como de
las bachas de cocina entre las escuelas, de acuerdo al
cardacter de privadas o publicas. (Tabla3y 4).

Tabla 3. Comparacion de contaminacion bacteriana
de los de Colegios y escuelas publicas y privadas de
Rto Bacteriano en Esponjas de Lavados N=25.

BAM * PRIVADO (n=11) PUBLICO (n=14)
n % n % P
0 1 9 0 9 0.07'
90 1 9 0 9
90000 1 0 9
> 100.000 8 73 14 73
Coliformes fecales n % n % P
0 1 9 0 0 0.008'
60 1 9 0 0
60000 1 9 0 0
70000 1 9 0 0
80000 1 9 0 0
> 100.000 6 55 14 100

' Test Exacto de Fisher
*BAM bacterias aerobias mesofilas

Tabla 4. Comparacion de la contaminacion bacteriana
de Colegios y escuelas publicas y privadas de Rto.
Bacteriano en Bachas de Cocina.

BAM PRIVADO PUBLICO
n=11) % n=14) % P
0 1 9 0 0 0.28
80 0 1 7
110 1 9 0 0
> 10.000 1 9 0 0
> 100.000 8 73 13 93
Coliformes PRIVADO PUBLICO
n=11) % (n=14) % p
0 1 9 0 0 0.44
20 0 1 7
70 1 9 0
90000 0 1 7
> 10.000 1 9 0
> 100.000 8 73 12 86
DISCUSION

El estudio demostré un elevado porcentaje de
contaminacion bacteriana de las esponjas y bachas
de la cocina de los colegios, tanto publicos como
privados. Los resultados de contaminacion
bacteriana obtenidos en el estudio coinciden con
otras publicaciones internacionales tales como los
publicados por cientificos de una Universidad
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alemana que tras secuenciar el ADN de las bacterias
de 14 esponjas de cocinas usadas confirman que
estas esponjas contienen cantidades ingentes de
bacterias. De hecho, un solo centimetro cubico
puede albergar una poblacién de 50 mil millones de
bacterias, una cifra que equivaldria siete veces la
poblacion de la Tierra. La mejor manera de asegurar
una baja contaminacién de esponjas de cocina es
reemplazarlas una vez por semana"”’,

En EEUU se encontré 44% de contaminacién con
coliformes fecales y Escherichia coli en el 15% en
implementos de cocina, entre ellos espongas de
cocina de las casa de habitantes de una zona de
Filadelfia™.

Aunque no se aislé en este estudio Salmonella spp.
ni Staphylococcus aureus, la contaminacién con
coliformes fecales constituye una fuente de
enfermedades gastrointestinales. El origen de la
contaminacion es la mala higiene de manipuladores
y lamala practica de manufactura (MPB) asi como la
contaminacion cruzada con productos crudos.
Varios de esos microorganismos estan naturalmente
presentes en el ambiente donde los alimentos se
preparan y evidencian la falta de implementacion y
control de las técnicas de buenas practicas higiénicas
enlaelaboracién de alimentos. Enestudiosbasados
en simulacién se demostré que las diferentes
técnicas de lavado con detergentes y el secado
disminuyen el contaje de gérmenes con
potencialidad de producir enfermedades por
consumo de alimentos contaminados"”.

Cuando los coliformes llegan a los alimentos, no s6lo
sobreviven, sino que se multiplican. En productos
alimenticios que han recibido un tratamiento
térmico (pasteurizacion, horneado, coccidn, etc.), se
utilizan como indicadores de malas practicas
sanitarias. Los microorganismos coliformes
constituyen un grupo heterogéneo con habitat
primordialmente intestinal para la mayoria de las
especies que involucra. Escherichia coli que forma
parte de los coliformes fecales (bacterias entéricas),
existe como comensal en el intestino delgado de
humanos y animales. Sin embargo, hay algunas
cepas de E. coli patéogenas que provocan
enfermedades diarreicas. Este grupo de bacterias

(diarreogénicas) se encuentra constituido por las
siguientes cepas: E. coli enterotoxigénica (ETEC), E.
coli enteropatégena (EPEC), E. coli
enterohemorrdgica (EHEC), E. coli enteroinvasiva
(EIEC), E. coli enteroagregativa (EAEC) E. coli
enteroadherente difusa (DAEC). Entre estas cepas
EHEC produce una toxina que puede producir
Sindrome Urémico Hemolitico (SUH)®.

Respecto a las Bacterias Aerobias Mesofilas (BAM),
incluyen todos los microorganismos, capaces de
desarrollar en presencia de oxigeno a una
temperatura comprendida entre 20°C y 45°C con
una optima entre 30°C y 40°C. Los recuentos de
microorganismos en alimentos, con resultados altos,
con frecuencia muestran la contaminaciéon de
materias primas o tratamientos no convenientes a
partir de la perspectiva sanitaria. La existencia de
una cantidad elevada de bacterias aerobias
mesofilas que se desarrollan apropiadamente a
temperatura corporal, significa que pueden existir
las condiciones adecuadas para la proliferacion de
los microorganismos patdgenos. Un recuento bajo
de aerobios mesofilos no implica o no asegura la
ausencia de patdgenos o sus toxinas. No obstante,
los datos obtenidos con relacién a la patogenicidad
de aquellas cepas son problematicas, ya que
determinadas cepas de bacterias aerobias mesofilas
habituales, no comunmente consideradas como
causantes de las enfermedades transmitidas por
alimentos, han sido indicadas como motivo de
enfermedad®.

Solo el hecho de aislar Coliformes Fecales demuestra
una contaminacion fecal y el 75% de los trapos y
esponjas estan contaminados con esta familia de
bacterias, que incluyen E. coli. de ahi que hay gran
trabajo que hacer en concientizar y educar a la
poblacion en cuanto a prevencion de ETAS asi como
la elaboracion de manuales de buenas practicas en la
preparaciéon de alimentos y el entrenamiento de los
manipuladores de alimentos de estos locales,
demostrando asi la necesidad de una urgente accion
de las instituciones y autoridades y sobre todo de la
comunidad educativa en implementar las BPM
(Buenas Practicas de Manufactura) para evitar los
elevados niveles de contaminacion bacteriana.
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CONCLUSION

La contaminacion de las esponjas y bachas de la
cocina de un grupo de escuelas y colegios de
Asuncion y gran Asuncion fue muy elevada. Las
causantes de la contaminacion fueron bacterias
aerobias mesofilas y coliformes fecales. No se
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