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INTRODUGAO

Setor administrativo do servigo. de satide publica que dia a dia exige
maior atengio em toda aglomeragio urbana é indiscutivelmente o do contrdle
sanitario dos estabelecimentos puiblicos de alimentagio. O crescimento das
cidades e o aumento das suas populagdes flutuantes, as dificuldades de trans-
porte urbano, 2 mudanca de velhos habitos sio alguns dos fatores que tor-
“‘nam ésses lugares cada vez mais procurados e ocasionam a sua multipli-

cacdo incessante. K se, de um lado, o niimero sempre maior de pessoas que
os procuram tornam obrigatérias a pesquisa e adogdo de medidas acertadas -
cada vez mais rigorosas por parte das autoridades sanitirias e a consequente
intensificagio dos servigos de vigilincia, por outro lado, o niimero crescente
désses estabelecimentos dificulta sobremaneira a agiio dessas autoridades.

O problema ¢ certamente extenso e, sem duvida, algumas das suas raizes
sao profundas. Exige a sua solugio total estudos cuidadosos, uma vez que
" os pontos a serem considerados sdo numerosos e de variada ordem, como: a
pureza do alimento ou bebida servidos; a higiene pessoal e os métodos dos .
empregadoa lidarem com os alimentos; as condig¢bes técnicas da canalizagdo
da agua e dos esgdtos; a prote¢do dos alimentos contra adulteragio ou con-
taminagiq — de ordem humana ou animal — durante seu preparo, exposigio
ou armazenamento; o modo de lavar, desinfetar e guardar os utensilios de
preparo ou de distribui¢do dos alimentos; as condigdes sanitarias gerais das
instalagdes, incluindo-se o planejamento do estabelecimento, o chio, paredes,
teto, as mesas, toalhas e guardanapos, os lavatérios, “toilettes” e os cuidados
com as varreduras e o lixo. ‘ :

Néste trabalho encaramos apenas o que se refere ao estado sanitirio dos
utensilios de distribui¢io dos alimentos e bebidas, sem divida um -dos pontos
mais importantes do saneamento dos estabelecimentos piiblicos de alimenta-
¢do. Realmente, copos, lougas ou talheres quando usados por um grande na-
mero de pessoas, mal lavados e nio desinfetados, forgosamente carregam
um namero enorme de microorganismos patogemcoa, pr1nc1pa1mente daqué-
les que podem ocorrer no oro-rino-faringe, e cotistituem um risco a satde pi-
blica. Embora dados epidemiologicos ou provas absolutas de casos ou epi-



242 " ARQ. FAC. HIG. S. PUB. UNIV. SAO PAULO, 1 (2) 1947

demias de doéngas transmitidas por copos, lougas ou talheres contaminados
sejam relativamente poucos, os dados bacteriologicos que se possuem sobre
ésses utensilios sdo reveladores.

Assim, entre outros, Mallmann e Devereux, (1) em 1935, encontraram
estreptococos hemoliticos em copos de bares em Lansing, Mich, U.S.A..
Lyons, (?) em 1936, examinando 200 copos em Jackson, Mlch encontrou Spi-
rochetaceae em 19%, Borrelia vincentii em 1295, Treponema macrodentlum em
5% e Treponema microdentium em 2%. Horwood e Pesare, (3) durante o ve-
rdo de 1939, examinando os utensilios de 18 restaurantes, 19 bares, 10 cafés e
8 “soda fountains” de Providence, R.I., U.S.A., encontraram estreptococos
hemoliticos em 1,1% das partidas, e@tafﬂococos hemohtlcos em 5,4%, bacté-
rias acido-resistentes em 3,29, Escherichia coli em 1,6% e Aerobacter aero-
genes em 41,8%.

Poder-se-ia, ndo se dando o trabalho de analisar a questio, aleoar que
estreptococos hemoliticos, borrélias ou estafilococos patogénicos sio bacté-
rias muito espalhadas na natureza, sendo elevado o ntmero dos seus portado-
res, e que estamos mesmo, com tdda probabilidade, mais cedo ou mais tarde,
sujeitos a adquiri-las fora de cafés ou restaurantes. A essa objecio lembra-
mos, em primeiro lugar, que a existéncia, no material pesquisado, désses mi-
croorganismos, procurados por serem de verificacio relativamente facil, é uma
indicagdo positiva da presenca possivel, embora em frequéncia menor, de
‘quaisquer outros dos responsaveis pela maioria das doengas infecciosas e, em
segundo lugar, que a probabilidade da transmissio de mfecgoeb pelos utensi-
lios usados em comum nos estabelecimentos em questdo ¢ muito maior que
a existente em outras condigbes normais, dados o nimero elevadissimo de
pessoas que diariamente déles se utilizam e o contacto muitissimo maior (ue
se estabelece no momento do seu uso. Reglmente, contactos mais intimos
somente sio possiveis pelo ato sexual e pelo beijo, mas néstes, excluindo-se
os casas de promiscuidade, os implicados sdo apenas dois, enquanto que, por
intermédio de uma tinica chicara ou copo-de um café movimentado, o seu nti-
mero pode atingir a centenas diariamente. Impde-se, portanto, a admissio de
que parte considerdvel dos casos assim chamados primarios da maioria das
doencas infecciosas que normalmente ocorrem em qualquer cidade onde co-

- pos, loucas ou. talheres dos estabelecimentos publicos de alimentaciiv nio
sio desinfetados, tenha tido, muito possivelmente, sua origem nésses uten-
silios. ,

Podemos facilmente determinar a priori quais essas doengas passiveis
désse modo de transmissio, analisando o mecanismo da transmissio dos ger-
mes patogénicos, as suas vias normais de entrada e saida do organismo hu-
mano e a possibilidade da sua ocorréncia nessas vias de saida em individuos
que podem frequentar os estabelecimentos em questio, isto é, os portadores
em geral, inclusive pessods em fase de incubagio, individuos com infecges
sub-clinicas, formas ambulatérias ou infecgdes latentes e os convalescentes.
Encontramos, apresentando-as numa classificagdo apropriada:

a) Doencas alor importancia no caso em apreco — cujo agen-
te é ou pode ser eliminado pelo ore-rino-faringe, de transmissio segundo o
esquema boca-utensilio-baca: coriomeningite linfocitaria, febre aftosa, hepa-
tite infecciosa, herpes zoster, influenza, momonucleose infecciosa, parotidite
epidémica, pneumonias a virus, poliomielite, resfriados, rubela, sarampo, va-
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ricela e variola; amigdalites, angina séptica, angina de Vincent, estomatites,
faringites e laringites, sinusites, coqueluche, difteria, escarlatina e outras es-
treptococias, meningites, pneumonias bacterianas, 51f1hs e tuberculose; moni-
liase e blastomicose brasileira. -

b) Doencas cujo agente se elimina pelas fezes, de transmissio indireta
segundo o esquema anus-mio- utensilio-boca: disenteria amebiana e outras
protozooses intestinais, colera disenterias bacilares, febres tifoide e paratl-
foides, salmoneloses.

¢) Doenca de Weil; cujo agente etiolégico pode ir ter a qualquer uten-
silio por intermédio da urina de ratos infectados, e a intoxicacdo alimentar es-
tafilocdcica que exigiria o ciclo pele-utensilio-alimento-boca.

Dada, portanto, a relevancia do problema pareceu-nos de necessidade
uma investigacio bacterioldgica dos utensilios de uso puiblico de bares, cafés
e restaurantes de Sio Paulo, acompanhada de observagdes sobre os processos
de lavagem e desinfeccio adotados nésses estabelecimentos.

A investigagio realizada constou de uma contagem total de bactérias e
da pesquisa de pneumococos, estreptococos hemoliticos, estafilococos patogeé-
nicos, bacilo da tuberculose e microorganismos do grupo coliforme. O nu-
mero total das bactérias, aqui como no contrdle sanitirio do leite, é um in-
dice geral da falta de cuidados higiénicos. A presenca de germes do grupo
- coliforme, pelo menos da Escherichia coli, teria néste campo o mesmo signi-
ficado que no caso da 4gua — um sinal de perigo como revelagio de contanii-
na¢io fecal.

Devido a escassez de nossos recursos materiais, necessario se fazia a li-
mitaglio da area de pesquisa. Resolvemos entdo restringir o estudo ao cen-
tro da cidade, zona onde o problema ¢é extraordinariamente agravado pelo mo-
vimento intenso dos seus estabelecimentos.

TECNICAS

Area de estudo e tomada da amostra — Delimitamos uma drea central *
da cidade e, pela lista de enderegos dos estabelecimentos de alimentagio pu-
blica cedida pelo Servigo de Policiamento da Alimentagio PPublica, anotamos
os restaurantes e estabelecimentos mixtos, bares e cafés (que chamaremos
simplesmente de cafés) nela existentes. Sorteamos entdo os cafés e os-res-
taurantes que foram o objeto desta investigacio.

Material de estudo — De cada um dos 32 cafés examinados colhemos ma-
terial de 14 chicaras de café e de 14 copos, éstes na sua maioria usados no
servico de bebidas nio alcodlicas. De cada uin dos 12 restaurantes exami-
nados foi colhido material de 14 copos, 14 pratos, 14 garfos e 14 colheres.
Examinamos, assim, 896 utensilios dos cafés e 672 dés restaurantes, ou um
total geral de 1.568. Todos os utensilios examinados foram naturalmente to-

(¥*) Os limites da area estudada sdo: Av. Ipiranga, R. Concei¢cdo, Viaduto Sta. Ifigénia,
Lgo. S. Bento, R. Boa Vista, Patio do Colégio, R. do Carmo, R. Venceslau Bras, R.
Bitencourt Rodrigues, Av. Rangel Pestana, R. do Carmo, R. Tabatinguera, R. Conde
do Pinhal, R. Alvares Machado, Lgo. Carlos Gomes, R. Assembléia, R. Asdrubal do
Nascimento, R. Maria Paula, R. Sto. Anténio, R. Jacaref, R. Major Quedlnho e R.
S. Luiz. 1
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mados ao acaso entre o material pronto para o servico. Tratava-se, portan-
to, de utensilios lavados ou mesmo desinfetados, como no caso das chicaras
de café.

Nos dois tipos de estabelecimentos joram sempre observados os métodos
de lavagem do material assim como as instalagGes para ésse fim destinadas.

A temperatura da agua dos "esterilizadores” de chicaras de café foi semn-
pre tomada no momento da coleta do material.

Tempo do estudo -— Este estudo fot levado a efeito no segundo semestre
de 1947. O exame dos cafés foi realizado entre 11 de Agosto a 17 de Outu-
bro e o dos restaurantés entre 7 de Novembro e 9 de Dezembro. Segue-se
que o estudo déstes foi feito em pleno verdo, enquanto o dos cafés se deu no
fim do inverno, que nésse ano foi prolongado. ‘

A colheita de material foi realizada entre as 14,00 e 15,00 horas. Em ge-
ral os'cafés apresentavam a essa hora movimento que pode ser classificado
como médio e o servico de almoco nos restaurantes estava praticamente ter-
minado. :

Contagem de bactérias — Foi empregada a técnica paga o exame bacte-
riologico de utensilios de estabelecimentos publlCOs de alimentagio proposta
pela Subcomissio do Saneamento de Utensilios de Estabelecimentos de Ali-
mentagdo da Associa¢io Americana de Satide Publica (*) e adotada como
padrio nos Estados Unidos. Esta técnica ¢ uma revisio da que fora apre-
sentada no Anudrio de 1936-1937 () da mesma associagio.

.

Descrevé-la-emos sumariamente: Colhe-se o material por meio de pau-
litos providos de algodao em uma das extremidades. Bsses paulitos sio acon-
dicionados em pequenos tubos fechados. Outros tubos levam 4gua destilada
tamponada preparada como dexcrito nos Métodos Padries para o Exame de
Y.acticinios (%).

No momento da colheita retira-se umn paulito do tubo protetor, molha-se
o algoddo na agua tamponada do tubo correspondente, retira-se 0 excesso de
dgua, apertando-o de encontro as paredes do tubo, e se esfrega firmemente
sobre a superficie a ser examinada. Esta consiste dos 1,5 cm, superiores das
bordas interna-e externa dos copos e chicaras, de tdda a superficie interna ¢
externa das conchas das colheres, de toda a superficie dos dentes dos garfos,
tendo-se o cuidado de esfregar os seus intersticios, e de uma area quadrada,
de 5 cm. de lado, da.face superior dos pratos.

Prescreve a técnica que se use cada paulito para pelo menos 4 utensilios
da mesma espécie e se deve ter o cuidado de ter exatamente tantos centime-
tros ctbicos de solugdd tamponada quantos utensilios se examinar por pau-
lito. Néste trabalho colhemos sempre material de 7 utensilios por paulito,
empregando portanto 7 cc. de dgua tamponada. Apds esfregar a extremida-
de provida de algodio em um utensilio deve-se mergulhi-la na solugio, agi-
ta-la dentro desta, e em seguida, retirar o excesso de agua antes de esfregar
o seguinte dos 4 ou mais utensilios do grupo.

A técnica, como proposta em 1943, ndo especificava que tipo de algodio
devia ser empregado. Buchbinder e cols. (7) em extensiva série de experién-
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cias sobre os detalhes desta téenica, trabalho ainda em continuagio, acharam
que o algodio ndo absorvente da melhores resultados e por isso o emprega-
mos exclusivamente. :

Terminada a colheita do material de cada grupo, coloca-se o paulito no
tubo da 4gua tamponada. Os tubos contendo o material recolhido devem ser
conservados em gelo até o momento da semeadura em placas. A técnica es-
tabelecia como preferivel o prazo maximo de 4 horas entre a colheita e a se-
meadura. Néste trabalho tal prazo nunca foi maior que 2 horas. Buch-
binder e cols. (7) encontraram, no entanto, que, se o material for conservado
a menos de 4,4°C. sem congelar, a semeadura a qualquer tempo deatro de 24
horas ¢ plenamente satisfatédria.

Uma‘vez no laboratério, cortam-se, cotn tesouras esterilizadas, os pau-
litos logo acima do algodao, deixando-se éste cair no diluente. Agitam-se os
tubos em seguida com movimentos vigorosos até que as fibras do algodio se
soltem completamente, tomando o mesmo um aspecto floconoso. O liquido
entio acha-se pronto para a semeadura. A técnica requer que o algodio per-
maneca no diluente durante a retirada déste para a semeadura. Tendo, po-
rém, notado em experiéncias prévias, que as vezes fibras do algodio em maior
ou menor quantidade se interpunham de encontro ao bico da pipeta, o que
achamos que devia necessiriamente exercer uma verdadeira filtracio do ma-
terial durante a aspirago, resolvemos adotar a retirada prévia do algodio por
meio de pingas estéreis de dentes chatos, tendo ainda o cuidado de espremer
o inelhor possivel o algodio, por meio da pinga e apertando-o de encontro as
paredes do tubo.

Preparado désse modo o material, fazem-se as diluigbes seriadas julgadas
necessarias e inocula-se 1 cc. de cada em placas, de Petri, ds quais se juntam
cerca de 10 cc. de agar padrio fundido, misturando perfeitamente. O agar
padrio ¢ o agar-extrato-glicose-triptona (sem leite). Nio dispondo désse
meio empregamos agar Martin, nada podendo afirmar se o seu uso resulta
em contagens maiores ou menores. Nesta investigagdo, obrigados i eco-
nomia dé material, tinhanios que usar apenas 3 placas de Petri por amostra.
Resolvemos adotar asinoculagdo do diluente puro, diluido a 1/10 e a 1/100.
Os resultados, como adiante se vera, mostraram que a escolha das diluicGes
1/10, 1/100 e 1/1.000 teria sido preferivel.

A incubacao deve ser realizada a 35-37°C. durante 48 horas e faz-se a con-
tagem do mesmo modo (ue a ‘“‘contagem em placa padrio” (¢). O numero
de bactérias por cc. €, naturalmente, o nimero médio de bactérias por uten-
silio. A Subcomissio ja referida chama a atenciq para o fato de que a técni-
ca proposta nido é a que revelaria o maior niimero de bacter1as mas a 1ais
pratica encontrada entre as suficientemente eficazes e a mais suscetivel de
fornecer dados uniformes nas mios de técnicos diferentes.

Pesquisa de microorganismos do grupo coliforme — Para o isolamento
déstes, como das outras bactérias procuradas, a partir de copos, lougas e talhe-
res, ndo ha métodos padrdes. Usamos o seguinte processo: Inoculavam-se 0,5
cc. do diluente em tubos de bile-peptona-lactose-verde-brilhante (%), que eram
incubados e 37°C 48 horas. Havendo producio de gis'semeava-se uma alga
de cultura em placa de agar-acido-rosolico (8). Aparecendo colénias fermen-
tadoras, apés confirmacio pelo Gram da presenga de bacilos Gram-negativos,

“eram elas transferidas aos meios especiais para as quatro provas principais
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(indol. vermelho-metila, Voges-Proskauer, citrato de sodio) da identificagdo
dos membros do grupo coliforme. Meios e provas foram feitos exatamente
como indicado nos Métodos Padries para o Exame de Agua e de Esgotos (%).

Pesquisa de pneumococos, estreptococos hemoliticos € estafilococos pa-
togénicos — Inoculavam-se, espalhando 0,1 cc. do diluente & superficie, duas
placas, uma de agar-sangue e outra de agar-Martin. Sobre esta dltima ver-
tiam-se entio 5 cc. de agar fundido com 10% de sangue desfibrinado de coe-.
lho. No fim de 24 horas de incubacio a 37°C, toéda placa com crescimento
abundante era colocada na geladeira. No fim de 48 horas as placas eram
examinadas e toda colénia suspeita transferida a agar-Martin e agar-sangue,
apds anotagio da sua aparéncia e do tipo e grau de hemolise (observados ma-
croscopicamente). -

Colonias suspeitas de estreptococos ou de pneumococos eram, apds o
exame microscopico pelo Gram, passadas em caldo-Martin e inulina. A cul-
tura em caldo, posteriormente, era submetida & prova da solubilidade em bile
pelo desoxicolato de sédio.

Colonias suspeitas de estafilococo, apds exame microscopico pelo Gram,
eram passadas a caldo simples, caldo nitratado, leite e sangue citratado.
Como estafilococos patogénicos consideramos unicamente aquéles hemoliti-
cos capazes de coagular o sangue citratado.

Pesquisa de bacilos da tuberculose — O material colhido dos cafés foi
subntetido ao processo seguinte. Centrifugavam-se 3 cc. do diluente a 3.000
r.p.m. durante 153 minutos. Retiravam-se cerca de 2,5 cc. sobrenadantes,
juntava-se ao restante igual volume de H.,SO,; a 5%, levava-se a estufa a
37°C por 15 minutos e neutralizava-se com NaOM a 5%, apos a adicio de 2
gotas de tintura de tornasol. Em seguida, era o material novamente centri-
fugado 15 minutos a 3.000 r.p.m., cerca de 1,5 cc. sobrenadantes eram re-
tirados e o sedimento inoculado em um tubo de meio de Petragnani-Saenz.

Dada a porcentagem relativamente alta de contaminagio por cogumelos
e bactérias havida com o uso désse processo decidimos, ao fazer o exame
do material proveniente dos restaurantes, nio neutralizar a mistura sedimen-
to-acido sulflrico e inoculd-la diretamente em dois tubos do mesmo meio,
apods a incubagio de 15 minutos a 37°C.

RESULTADOS

Contagem total -— Propods a Associagio Americana de Satide Publica, e
éste padrao é o adotado nos Estados Unidos, o estabelecimento do nfimero
médio de 100 bactérias por utensilio, quando o exame ¢é feito pela técnica ja
indicada, como o maximo a ser considerado satisfatério. O quadro I apre-
senta os nimeros médios de bactérias encontrados em cada uma das duas
amostras de chicaras e duas de copos dos 32 cafés examinados e as médias

désses numeros, juntamente com as temperaturas da agua dos “esteriliza-
dores”.

Vé-se que o numero médio de bactérias das 448 chicaras e dos 448 copos
examinados € de 3.863 e 85.331, respectivamente. O minimo encontrado, to-
mando-se as partidas individualmente, ¢ de 9 para as chicaras e 380 para os
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copos, enquanto o maximo atinge a 88.400 para as chicaras e 720.000 para
0S COPOS. .

Tomando-se ainda as partidas individualimente, vé-se que apenas 9 par-
tidas de chicaras em 64, ou 14,1%, podem ser consideradas satisfatorias.
Quanto aos copos, nio encontramos nenhuma partida dentro dos limites do
padrio.

A temperatura média da dgua dos “esterilizadores™ de chicaras dos 24
estabelecimentos em que se fez a medida é de apenas 58,4°C, tendo-se encon-
trado o minimo de 42°C e o maximo de 72°C. O Regulamento do Policia-
mento de Alimentacio Publica (1), no § 1.° do Art. 907, exige a temperatura
minima de 90°C nésses aparelhos. )

O quadro IT apresenta os resultados das contagens realizadas nos 12 res-
taurantes, Véem-se os nimeros médios de bactérias encontrados para cada
uma das duas amostras, duas de pratos, duas de garfos e duas de colheres
nésses estabeleeimentos, assim como as médias désses nimeros.

Vé-se que o ntimero médio de bactérias dos 168 copos, 168 pratos, 168
garfos e 168 colheres ¢ de, respectivamente, 45.851, 86.527, 6.312 e 9.095.
Tomando-se as partidas individualmente, vé-se que o ntimero médio minimo
é de 96 para os copos, 220 para os pratos, 190 para os garfos e 224 para as
colheres. O maximo atinge, respectivamente, a 224.000, 736.000, 55.000 e.....
62.000. ‘

Ainda encaradas individualmente, em relagdo ao padrio 100, somente
‘uma das 24 partidas de copos pode ser declarada satisfatoria, entre todo o ma-
terial examinado dos restaurantes.

Em relagio ao ntmero total de bactérias, temos que fazer notar que a
contagem s6 ¢ feita em condigdes ideais se tomadas placas gue apresentem
entré 30 e 300 colonias, e tendo sido a diluicio mais alta semeada de 1/100,
segue-se que todo resultado acima de 30.000 é criticavel no sentido de que o
‘namero verdadeiro possivelmente seja maior, e, naturalmente, tanto maiot
quanto mais o ntinero encontrado ultrapasse de 30:000.

Pesquisa de pneumococos, estreptococos hemoliticos e estafilococos pa-
togénicos — O quadro III apresenta os resultados da pesquisa de pneumoco-
cos, estreptococos hemoliticos e estafilococos patogénicos nas amostras de
chicaras e copos dos cafés e nas partidas de copos, pratos, garfos e colheres
dos restaurantes. O. resultado aqui, naturalmente, se refere ao nfimero de
partidas de que se isolaram ésses patogénicos, ndo exprimindo portanto o ni-
mero désses patogénicos isolados. Destacam-se-as percentagens elevadas de
amostras com estreptococos hemoliticos ou estafilococos patogénicos.

Pesquisa de bacilos da tuberculose — A pesquisa de bacilos da tuber-
culose resultou negativa em tédas as partidas de utensilios examinados. Re-
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PARTIDAS DE QUE SE ISOLARAM PNEUMOCOCOS, ESTREPTOCOCOS
HEMOLITICOS E ESTAFILOCOCOS. PATOGENICOS

0 _—_._—"._.___‘
l Estreptococos | Estafilococos
N. de | Pneumococos .
) hemoliticos patogénicos
Estabelecimento Utensilio parti- R o 3
TN TN N.
das % % %
absol. absol. absol.
Copos 64 0 0,0 29 45,3 10 15,6
Jafés . ....... S
| Chicaras 64 2 3,1 12 18,8 14 21,9
. o o ,
|
| Copos 24 | - 1 42 2 8,3 2 83
Pratos 24 .0 0,0 0 0,0 <4 18,7
Restaurantes . ... ..
Garfos 24 1 4,2 4 18,7 1 4,2 -
Colheres 24 0 0,0 2 8,3 3 125
! | |
QUADRO III
Pesquisa dos microorganismos do grupo coliforme — No quadro IV €

apresentado o niimero de amostras dos diversos utensilios dos cafés e restau-
rantes de que se isolaram germes do grupo coliforme. As pércentagens de
positividade para o grupo coliforme em geral sio muito elevadas. Nos cafés
o encontro de 3 partidas de copos € 4 de chicaras e nos restaurantes o de 2
partidas de copos, 1 de pratos e 1 de garfos com Escherichia coli é particular-
mente notdvel. Consideraram-se como Escherichia coli os germes ue apre-

septaram as formulas IMViIC (¥ +——) e (— + ——): como Escherichia
freundii os de férmula (— +—*); como Aerobacter sp. os de férmula
(—*++TF) e (——*T); e como inclassificiveis os microorganismos que

apresentaram as duas seguintes formulas encontradas (++—71) e
Ch+ + +).

Processos de lavagem e de desinfeccdo -— Nos cafés as chicaras nio sido
lavadas com sabdo e sim apenas enxaguadas em agua corrente, a menos que
aparecam sinais demasiadamente evidentes de sujeira. O mesmo se da com
0s copos nas horas de grande movimento, empregando ¢ lavador, as vézes, os
dedos e palma da mio como escovas. Seguindo informagdes dos proprieta-
rios, ¢ comum uma ou duas vézes por semana fazer-se uma limpeza geral das
chicaras fervendo-as em solucgiio de soda caustica e dos copos ensaboando-os
com o auxilio de pedagos de pano. Evidentemente isto tem a tinica finalidade
de salvar as aparéncias, impedindo que as chicaras fiquem demasiado encare
didas ou os copos por demais embagados.

Nos restaurantes os copos sdo lavados pelo mesmo processo rudimentar
usado nos cafés. Os pratos sfio primeiramente raspados e depois mergulha-
dos em-pia cheia de agua de sabdo a uma temperatura inicial de ndo mais que
4509-50°C onde sdo lavados com o auxilio de pedacos de panos. A hora da
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PARTIDAS DE QUE SE ISOLARAM COLIFORMES, POR TIPO DE UTENSILIO
" E ESTABELECIMENTO

| g
-
‘ g, £ Ez &
. : 2 - o Qg =
! PR e ol 2 2
Estabelecimento Utensilio | & S oo 2° | 2B § “ 3
[T 2& & . BE < g
2% <39 & & < |
-1 - N B R L
. iig N % N % N % NN %
" R — l_ ._:":: - '.,..._‘k‘. e —— e e
: | Copos | 64 41164,1 3! 4,7 24{375] 12188 13/203
Cafés . .............. .. i , i
{ Chicaras 64 10,156, 4 6,3€ 3 47 2] 31 1] 16
{ i ! ! ! | )
! : o
| Copos 1 22) 14,636, 2| 9,1} 5l227 5227 7318
i
| Pratos | 22l 11/500] 1] 45/ 3{136] 10/455/ 0] 00
Restaurantes . ........ | : ‘ | f :
. Garfos 22 6273 1 45 1| 45| 3136 2{ 9.1
H : | :
* Colheres -22 6 273 Oia‘ 00 3,136 4/182 0 090
. SN N SN SO N SOV RN SO U DO PO
QUADRO 1V

nossa visita a lavagem quase sempre achava-se no fim ¢ a temperatura dessa
agua nunca ia além de 35°C. A dgua de sabio encontrada em todos os luga-
res estava demasiadamente carregada de detritos. Apos a lavagem sio os pra-
tos enxaguados, frequentemente em dgua fria, arrumados verticalmente para
escorrer e enxugados com panos.  Os talheres recebem tratamento a parte.
constante do areiamento rapido com sapolio. geralmente ainda por meio de
_pedagos de pano, muito excepcionalmente por meio de escova, e do eaxagua-
mento, quase sempre em agua fria, apos o que s4o postos a escorrer ¢ tain-
bém enxugados com panos. Em um dos dois restaurantes examinados que
—— a se agrupar ésses estabelecimentos da cidade em trés classes -—— certa-
mente seriam classificados como de primeira, os pratos apos‘estarem perfeita-
meinte secos 330 esfregados com panos embebidos em dlcool, segundo nos in-
formou o proprietirio, dizendo que adotava ésse processo para remover qual-
quer residuo de gordura (a média do niimero de battérias das duas amostras
dos seus pratos foi de 2.010) . :

Fato importante observado ¢ que se prende diretamente 4 questao da
limpeza dos utensilios estudados é a quantidade muito reduzida de material
em uso de que dispSem os estabelecimentos em questdo. [sto foi notado
principalmente nos cafés ¢ mérmente em relagio avs copos,

DISCUSSAO

Numero total de bactérias -— Os elevadissinios numeros de bactérias en-’
contradas em todos os tipos de utensilios examinados, tanto nos cafés como
nos restaurantes do centro da cidade, pdem em evidéncia uma situacio desa-
lentadora. Nada mais sdo, no entanto, que o resultado dos processos elemen-
tares de lavagem adotados nesses estabelecimentos e da inexisténcia de quais-
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quer cuidados de desinfecgio, como ja tivemos ocasiio de descrever. Dis-
pensam, portanto, comentarios. Aproveitando a oportunidade, achamos mn-
teressante, contudo, apresentar uma comparagio entre o que foi-encontrado
nos restaurantes do centro de Sdo Paulo e o que Kleinfeld e Buchbinder ('),
empregando a mesma técnica por nds usada, acharam nos restaurantes de to-
da a cidade de Nova York. Citamos apenas os dados compardveis, os refe-
rentes aos utensilios do mesmo tipo e aos restaurantes de Nova York que
empregavam processos manuais de lavagem, e que podem ser vistos no qua-
dro V. A situaciio encontrada pelos referidos autores, nesse formidavel tra-
balho levado a efeito nos anos de 1944 e 1945 e que induziu o Departamesto
de Satide daquela cidade 3 adopc¢iio ¢ execugdo de um intenso programa de
“limpeza”, foi por &les qualificada de “dismal™. _ Diante disso, reconhecemos
que o adjetivo por n6x empregado no inicio déste capitulo revela-se faltho de
. expressao.

COMPARACAQ ENTRE DADOS RELATIVOS A RESTAURANTES DO CENTRO
DA CIDADE DE SAO PAULO E DE TODA A CIDADE DE NOVA YORK

— e e e e e e e e e e ey

!
! PERCENTAGENS DE PARTIDAS

Copos ‘ Colheres

I
! Garfos
CIDADES I
I i ; i : o
c, menos | ¢/ menos ; €/ menos : ¢/ menos | ¢/ menos | ¢/ menos
de 100 | de 1.000 | de 100 | de 1.000 | de 100 | de 1.000
| bactérias | bactérias | bactérias | bactérias | bactérias | hactérias
! : b - K
. | % | N -
Sao Paulo . ........ ‘I 42 83 00 ! 33,3 | 0.0 333
! I ! j
Nova York ......... ! 10,8 23,5 35.2 678 36, | 69,5
. | ‘
I . ! |_ ___|_
QUADRO V

Relativamente aos dados apresentadas nos quadros 1 e Il fato que po-
deria causar estranheza ¢ o de variar tanto o nimero médio de bactérias cu-
tre as duas amostras do mesmo utensilio tomadas no mesmo estabelecimento.
Isto pode ser visto de mancira global, comparando-ze a média dos nimeros
meédios das primeiras partidas com a das segundas partidas de qualquer uten-
silio, tanto nos cafés como nos restaurantes.  Pareceu-nos por isso valioso
saber se essas diferengas sdo significantes, o que timplicaria possivelmente
na existéncia de alouma causa de erro, o na tomada da amostra ou na téc-
nica de contagem. -\ analise estatistica cvidenciou, porém, que, em face dos
valores de 1" apresentados no quadro \'[. podem ser perfeitamente atribui-
Vels 10 acaso.

Presenca de patogénicos e da Echerichia coli — Cumpre fazer notar que
o isolamento das bactérias patogénicas foi realizado, muitas vézes, em condj-
¢Oes téenicas deficientes, obrigados que estavamos a economia de material de”
laboratorio. O processo empregado, ji descrito, resultou freqlientemente
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VERIFICACAO DA SIGNIFICANCIA DAS DIFERENCAS DE NUMERO
DE BACTERIAS NOS UTENSILIOS E LOCAIS DISCRIMINADOS

i trosaso——— o e———————ereamtaa————————

: B e
{ Nuamero de No nivel 5%, a diferenca
Estabelecimentos e utensilio | Valor de “t” grans de
liberdade observada:
Chicaras dos cgfés .......... 0,811 31 Nio ¢ significante
Copos dos cafés . ........ sl - 0770 Y Nio é significante
Colheres dos reétaurante§ 0,536 11 Nio é significante
Garfos dos restaurantes .... 0,758 11 | Nao é sjgnificante
Pratos dos restaurantes ..... 1,134 - 11 . Nao é significante
Copos dos restaurantes ..... 1,625 11 Nao ¢ significante
QUADRO VI

‘na ‘obtengio de placas com nimero excessivo de colonias de saprofitas ou
mesmo totalmente tomadas por elas, o que dificultava ou até impedia o iso-
lamento. Obviamente, o método ideal teria sido a inoculagio de 0,1 cc. de
diluicGes varias do material em duas séries de placas dos meios descritos.  De
que isso resultaria em percentagens maiores de isolamento dos patogénicos
procurados, pensamos que ndo pode haver davida.

Apesar disso, as percentagens de partidas que revelaram a existéncia de
estreptococos hemoliticos e de estafilococos patogénicos sdo muito altas, o
que, juntamente com o encontro de pneumococos em duas partidas de <chi-
caras de cafés, uma de garfos e uma de copos de restaurantes, ¢ de Escheri-
chia coli em 11 partidas de utensilios tanto de restaurantes como de caiés, pa-
tenteia de sobejo o perigo (ue representa para a saude publica o estado atual
das condic¢oes sanitarias dos copos, lougas e talhieres désses estabelecimentos.

A observacio dos dados apresentados no quadro T evidencia, entre ow-
tros fatos, serem os copos dos cafés os utensilios que apresentam a maior per-
centagem de estreptococos, com 45,3% das partidas positivas para essas ba-
ctérias. A percentagem, 83, de partidas de copos de restaurantes de que se
isolarain ésses mesnios microorganismos foi muito menor. IS é interessante
assinalar que, de acordo com o teste y*, essa diferenca em percentagem, 37,0,
¢é significante no nivel 1%, pois encontramos %2=8903 (com a corregio de
Yates). Ja a diferenca em percentagem de estafilococos patogénicos entre as
partidas dos mesmos utensilios, de acérdo com o mesmo teste, nao é signifi-
cante. Lncontramos o valor de 2 = 0,290 (com a correciio de Yates) para
a diferenga de 7,3, e que esta é atribuivel a acaso no nivel 59%.

Portanto, podemos afirmar, com o critério de comportamento de erro de

%, que, em amostras semelhantes, copos de cafés revelario a presenca de
estreptococos em maior percentagem que copos de restaurantes. Se por
amostras semelhantes teremos ou nio que entender a colheita de wmaterial nos
cafés em.final de inverno — periodo de transi¢io de estagio em que, segundo

+
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a experiéncia comum, o ndmero de doengas respiratorias é mais elevado — e
do material de restaurantes em pleno verio, como aconteceu néste trabalho,
nada podemos avangar.

Temperatura da dgua dos “esterilizadores” e contagem total de bactérias
das chicaras dos cafés — Como ja foi relatado, a temperatura média da agua
dos “esterilizadores” de chicaras de café foi somente de 584°C, e se encon-
traram como pontos extremos 42°C e 72°C. Sabendo-se que a temperatura
de 60°C até mesmo as bactérias patogénicas delicadas ievam alguns minutos
para serem destruidas e sendo do conhecimento geral que as chicaras fre-
(lientemente nio permanccem mais que de 1 a 15 segundos nésses “esterili-
zadores”, ndo é de admirar que se tenha encontrado nelas um ndimero médio
de 3.863 bactérias e que delas se tenham isolado tantos patogénicos. G que

- chama a aten¢ido é que ésse namero médio nio seja mais elevado. Pensamos
que o fato se explique mais pela agfo deletéria das mudangas subitas de tem-
peratura a (ue se sujeitam as bactérias, ao se encher as chicaras de café, em
geral, a 70°C, enxagui-las em agua iria e colocd-las no “esterilizador”, do (ue
propriamente pelo calor déste tiltimo. Deve notar-se que a temperatura ge-
ral do café, em condi¢hes propicias, seria suficiente para matar as bactérias
patogénicas niao esporuladas (as de interésse no caso) em poucos segundos,
mas que a essa temperatura, verdadeiramente, sio submetidos somente os
microorganismos situados na borda interna da chicara, parte em que a con-
taminacio ¢ muito menor.

Procuramos, no entanto, ver se havia uma correlagiio negativa entre as
duas variaveis, temperatura da aguea do “esterilizador™ e nimero de bacté-
rias, tomando-se o niamero médio das duas amostras de cada estabelecimen-
to. Dentro da amplitude da variag¢io das temperaturas encontradas e saben-
do-se que, a partir a temperatura otima, a aumentos aritméticos da tempera-
tura correspondem aumentos geométricos da velocidade de morte das bacté-
riax, seria de esperar-se a existéncia de uma forte correlacio negativa. No
entanto, a correlacio encontrada, bascada em 26 cobservagdes, ¢ igual a
—0,002.  Este valor de “r" indica correlacio negativa, porém muito peque-
na e atribuivel-ao acaso no nivel 5%, pois o valor de “t” é igual a 0,304, com
um numero de graus de liberdade igual a 24. Isto demonstraria a (uase to-
tal inocuidade dos “esterilizadores” atualmente usados.

A observacgiio désses aparelhos revela imediatamente a causa da sua fa-
Tha, que ¢ fundamental e independe da boa ou ma vontade dos proprietarios
ou empregados dos cafés em obedecer ao prescrito no codigo sanitdrio. Na
totalidade dos casos, trata-se de reservatorios d'agua aquecidos eletricamen-
te, aprovados pelo Servico de Policiamento da Alimentagio Piblica por se
revelarem capazes de garantir @ agua a temperatura constante minima de
90°C.  Sio, porém, de capacidade extremamente reduzida em relagio ao nti-
mero de -chicaras servidas pelo calfé. Nas horas de movimento, sucede ne-
cessariamente que uma partida de cliicaras enxaguadas em dgua fria nem bem
¢ imersa no aparelho, ja tem de sei retirada para atender aos pedidos e dar
lugar 4 remessa seguinte. A entrada ininterrupta da grande massa de chi-
caras frias absorve maior quantidade de calor que a fornecida pela resisténcia
elétrica e se da o progressivo abaixamento da temperatura da agua.

Outro defeito ainda que apresentam ésses “‘esterilizadores”, e que, em
parte, decorre do seu tamanho mintsculo, é o de ndo permitirem o estabeleci-
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mento de wm rodizio do material a ser desinfetado. Em horas de movimen-
to menos intenso, freqiientemente pode observar-se o fato de permanecerem
no fundo algumas chicaras enquanto outras, mantidas em uso constante, sio
colocadas e retiradas imediatamente do “esterilizador”

QUGESTOFS E SUA JUSTIFICA(}AO

A condigio Sanitéria dos copos, lougas e talheres dos cafés e restaurantes
do centro da cidade de Sio Paulo é péssima. Embora ésses tenham sido os
unicos tipos de estabelecimentos piblicos de alimentagio examinados, nio ha
motivo para se supOr que em bares, confeitarias, leiterias ou sorveterias a_si-
tuacdo seja melhor e nem tio pouco que nos bairros seja muito diversa. Im-
pbe-se, por conseguinte, a adogio de medidas capazes de melhord-la pronta-
mente e de sand-la no tempo mais breve. FEssas medidas tém de atender aos
diferentes fatores que atuam no problema: prescrigbes regulamentares, mate-
rial e processos de lavagem usados, métodos de desinfecc¢io, fiscalizagdo, edu-
cagdo dos proprietarios ¢ empregados dos estabelecimentos, recursos atuais.
Lembramos os seguintes principios que deveriam ser considerados na ado-
¢io de quaisquer medidas.

1 — A lavagem € a base do saneamento de todo utensilio de uso publico.
Do grau de remocéo dos residuos alimentares dependeri a eficiéncia do de-
sinfetante: A lavagem de qualquer utensilio, copos, lougas ou talheres, em
agua quente (50°-60°C) deve ser requerida’ A temperatura 6tima ainda nio
esta estabelecida. ) caodigo do Departamento de Satde dos Estados Unidos
(%) recomenda 61°C para a lavagem em mdquinas. A mesma temperatura
¢é recomendada’ pelo codigo do Exército Americano; a Marinha Americana
aconselha 50°C e recomenda nio exceder de 61°C ('%).  Adams. ('3}, para a
lavagem manual, aconsetha 48°-50°C.

Dada a inexisténcia de canalizacio de agua quente nos cafés e em outros
tipos de estabelecimentos que servem bebidas em Sao Paulo, a exigéncia da
lavagem a agua quente seria radical e dificil de ser obtida imediatamente.
Podera ser adotada porém, como’ parte e programa de longo prazo, a se ir
instalando em novos. eatabelemmentos ou nos que requeressem licenca para
reformas.

Medida estritamente provisoria, com prazo determinado de prescricao,
que poderia ser adotada seria a de permitir a lavagem a frio somente das chi-
caras de cafés e dos copos de hebidas alcodlicas e refrigerantes, por se tratar
de liquidos que deixam pouco residuo.

Seria aconselhidvel a propaganda do uso de maquinas de lavar pratos e
demais utensilios, de tipo reconhecidamente eficiente. Entre outros, os tra-
balhos de Ward e Dack (1) e de Kleinfeld e Buchbinder () demonstraram
ser a lavagem mecanica em condigies experimentais e nu pratica mais eficaz
que a manual.

22— A la\agem eficiente requer o uso de um bom detergente. Segundo
Andrews (%) o bom detergente deve ter as seguintes quahdades

1. Umectante: a propriedade de molhar rapidamente o utensilio em la-
vagem.
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2. Emulsificante: a propriedade de emulsificar as gorduras dos resi-
duos alimentares nos utensilios.

3. Dissolvente: a proprledade de dissolver as substincias ahmentares,
pr1nc1palmente as proteinas.

4. Desfloculante: a propriedade de dividir as particulas de sujeira.

5. Dispergente: o detergente deve funcionar bem em &dguas duras ou
moles e; preferivelmente, deve ser de tipo que torne minima a for-
magio de pelicula ou depédsito de sais minerais e substincias seme-
thantes a superficie dos utensilios e aparethos. Esta propriedade de
impedir a formagio de peliculas é chamada dispersido porque.os pro-
dutos da reagio quimica entre o detergente e os sais responsaveis
pela dureza da agua sido conservados separados na solugfo e a sua
precipitacdo, com a conseqiiente formagio de peliculas, é tornada
minima.

6. Enxaguével a propriedade de ser facilmente retirado do utensilio
por dgua pura.

Pesqulsas sobre o poder detergente dos produtos usados e dos dlspom-
veis entre nos seriam de grande utilidade 3 orientacio futura dos proprieta-
rios. Para isso, a técnica proposta por Gilcreas e O’Brien (*%), poderia ser
empregada. Cumpre dizer, no entanto, que qualquer sabio de qualidade re-
conhecidamente boa é um bom detergente quando usado em agua suficien-
temente mole.

r

/ .

3 — A adogio correta de processos bactericidas é imprescindivel. A
maior atividade deve ser exercida para obter o seu cumprimento. Os méto-
dos bem provados sio o da agua quente e o do cloro. Ambos sio eficientes
e se prestam a fiscalizagdo facil. Os desinfetantes cati6nicos, como os clo-
retos quaternarios de amonio, sio de grande eficacia, como demonstraram os
trabalhos de Krog e Marshall (*"), Dunn (*8) e johns (%), porem nao se
prestam a fiscalizagio com a mesma facilidade.

A agua quente se adapta perfeitamente is necessidades dos restaurantes.
Para ser eficiente, de acérdo com Adams (12), a sua temperatura nunca deve
ser inferior a 77°C quando a imersdo dos utensilios ¢ feita durante 2 minutos.
O Cobdigo Sanitario da cidade de Nova York (2°) exige o minimo de 82°C
e imersio de 2 minutos; o de Baltimore, Md,, requer o minimo de 1 minuto e

ZOC (21)

‘O processo da agua quente tem a seu favor o importantissimo fato de
dispensar o uso de toalhas para enxugar os utensilios (mau habito que deve
ser combatido) pois, submetidos a essas temperaturas, éles secam rapida-
mente sozinhos. O seu inconveniente reside na grande quantidade de calor
requerida para a manutengio da temperatura bactericida nas horas de grande
movimento de desinfecgio. Essa quantidade de calor necessaria é facilmen-
te sub-estimada e o maximo cuidado se deve ter na aprovagio do equipa-

- mento de aquecimento. Em geral, aquecedores auxiliares de suficiente ca-
pacidade destinados a operar com a agua quente da canalizagio resolvem o
problema de maneira econémica. Ou, o que é ainda mais simples, o tanque
onde ¢ feita a desinfecgdo, e que deve ser alimentado pela 4gua quente da ca-
nalizagdo, pode ser dotado de aquecimento proprlo cuja capacidade devera ser

calculada com toda cautela.
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A maneira correta de se mergulhar os utensilios em igua quente deve ser
por intermédio de cestas metalicas providas de longas algas. E, a fim de que
o tempo empregado na carga e descarga do material nio seja roubado a de-
smfecgao, seria aconselhdvel exigir-se o emprégo de mais de uma cesta ou
-de dois jogos de cestas, conforme o caso.

O cloro é um étimo desinfetante de utensilios publicos de alimentagio.
Os compostos clorados sdo de duas espécies —~- inorginicos e orgdnicos. Os
primeiros sdo de estrutura molecular idnica e simples e se caracterizam pela
velocidade da reagio quimica, enquanto os segundos, devido a sua estrutura
molecular nio-iénica e complexa, sio de reagdo quimica vagarosa. Entre ou-
tros, os trabalhos de Mallmann e Cary (*2) e o de Mallmann e Devereux (%),
éste feito especialmente para aplicagio na desinfecgiio de copos, deixaram éste
ponto demonstrado praticamente. Os compostos inorgéanicos do cloro, como
os hipocloritos de sodio ou calcio, devem ser, portanto, os indicados, uma
vez que o tempo, na desinfec¢io em questdo, & fator ponderivel.

Segundo Mallmann e Devereux (), se f6r permitido o emprégo de com-
postos inorgénicos de cloro, deve-se, por precaucio, requerer o preparo da
solugfo inicial a 200 p.p.m., ndo permitir que cdia a menos de 100 p.p.m.,
exigir que os utensilios nela sejam imersos 5 minutos ou sejam mergulhados,
retirados logo apds e postos a escorrer durante 5 minutos, invertidos sobre
suporte metalico. Segundo Adams (%), empregando-se os hipocloritos, po-
der-se-a requerer solugbes iniciais de 100 p.p.m., solugdes finais nunca in-
feriores a 50 p.p.m. e tempo de imersdo de 2 minutos, ou de fmersdo e in-
versdo sobre suporte metalico. Quando usados suportes, devem ser periodi-
camente enxaguados com a solugio. ~

A cloragio seria o processo de escolha na desinfecgdo dos utensilios de
todos os estabelecimentos, excetuando-se os restaurantes. Mesmo nestes,
talvez seja o preferivel no caso dos copos, pois pode haver urgéncia désses
utensilios desinfetados e frios. . A proposta de duas maneiras diferentes de
desinfecgdo para o mesmo tipo de estabelecimento n&o resulta complicada na
pratlca, uma vez que a lavagem dos copos nos restaurantes ja constitui cpe-
racgio inteiramente 3 parte. “Nos cafés, inclusive para as chicaras, é sem da-
vida o método mais econdémico e mais facil de ser instalado. Qualquer esfor-
o 1mag1nat1vo no sentido de provér um sistema, quer para o processo de
imersio, quer para o de imerso e escorrimento, que permita o estabelecimento
de rodizio do material — a desinfetar, em desinfeccdo e ja desinfetado —
controlavel pelo piblico serd naturalmente de enorme proveito.

Ligada diretamente a questdo da desinfecgio acha-se a da quantidade do V
material em uso. O ntmero minimo suficiente para atender os pedidos nos
momentos de maior movimento sem prejuizo das operagGes de lavagem e da
desinfecgio deve ser calculado e exigido para cada estabelecimento.

4 — Em estabelecimentos onde nio é possivel, por impossibilidade ma-
terial de reformas ou por falta de espago, a adogio dos métodos sanitirios
de lavagem e desinfec¢io dos utensilios de distribuicio de bebidas, deve ser
exigido o uso de recipientes de papel parafinado, ou de qualquer outro tipo
apropriado, de uso individual. Estudos bacteriologicos do papel usado nes-
ses recipientes, como os de Tanner (*%) e de Sanborn (2 e %), revelam que
0S processos empregados na sua fabricacio resultam num produto de flora
bacteriana praticamente desprezivel. ‘Infimeros sanitaristas julgam o empré-
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go de recipientes individuais de papel a solu¢io ideal para todos os casos em
que o seu uso seja aplicavel.

5 — Relativamente ainda ao processo do saneamento dos copos, lougas e
talheres, ha a cogsiderar o0 modo de guarda-los quando nio em uso continuo,
a fim de evitar a sua contaminagio. Se usados utensilios individuais, de pa-
pel ou madelra, devem ser comprados em caixas fechadas, guardados em lu-
gar limpo e séco e acondicionados de tal maneira que a sua retirada seja feita
sem possibilidade de contammac;ao.

6— A fiscalizagdo dos estabelecimentos de alimentacio publica deve de-
dicar a maior atividade possivel aos processos de lavar, desinfetar e guardar
os utensilios, tanto de distribuicio dos alimentos e bebidas, como os de pre-
paro. A adogio de qualquer das medidas, cujas bases sugerimos, deve, na-
turalmente, corresponder o processo’de fiscalizagio. Além da observagio dos
métodos de lavagem e de guarda do material, o inspetor medira a temperatu-
. ra da dgua de lavagem, da dgua de enxaguamento e da dgua de desinfecgio.
Se usada a agua de cloro, a dosagem do cloro disponivel devera ser realizada
no local, o que pode facilmente ser feito pela modificagio de Korff e Kaplan
(2%) do teste de ortotolidina (®).

Colheitas periédicas de material para contagem de bactérias dos diferen-
tes tipos de utensilios devem ser efetuadas. * E o modo final de medir a efi-
ciéncia dos processos de lavagem e desinfec¢io. Seria 1ti] a adogdo do apa-
retho e método padronizados pela Associagio Americana de Saide Publi-
ca (*), de maneira a se obterem dados comparaveis e se poder valer da expe-

" riéncia existente em meio mais adiantado.

A adocio de fichas de avaliagio das condigbes sanitarias e, por meio de-
las, de uma classifica¢do dos estabelecimentos de cada tipo, segundo o name-
ro de pontos obtidos mensalmente, fichas e classificagio essas que deveriam
ficar a vista do publico, é digna de consideragio, pois se trata de 6timo meio
de estimulagio. Haja vista os magnificos resultados conseguidos em Hart-
ford, Conn., nos Estados Unidos, por ésse sistema, tendo-se obtido de 1925 a
1933 um aumento da percentagem de restaurantes da Classe “A” de 28 para
92,5% (*1). ~

7 — Embora a adocio de medidas baseadas nos principios sugeridos deva,
por forga, fazer melhorar de pronto as péssimas condigSes -sanitarias em Sio
Paulo dos. copos, lougas e talheres de uso publico. a solucdo total do proble-
ma somente serd alcangada se a maxima agressividade for empregada na edu-
cagio, instruciio e treinamento dos proprietarios e empregados dos estabeleci-
mentos em questio. A adogdo e execugio, na escala mais larga e com a maior
intensidade possivel, de um programa educacional capaz de lhes fornecer o
essencial da higiene e do saneamento que se relaciona com a sua profissdo é
parte integral do contréle da alimentagio publica.

No decorrer desta 1nvest1gagao tivemos oportunidades de verificar a tre-
menda ignorancia sanitiria que ha nesse meio. Exemplo frizante é a exis-
téncia comum, entre empregados e proprletarlos do preconcexto do qual ain-
da nio tivéramos conhecimento, de que “micrébio nfo di em vidro”. B evi-
dente que enquanto ésse grau de ignorancia perdurar entre os proprios pro-
prietdrios, nio se podera almejar a solugio integral de tdo grave questio.
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A ignordncia da grande massa popular e a inércia, devida ao habito, das
classes esclarecidas, também pesam no problema. O povo, colocado a par das
medidas sanitirias e compreendendo a sua razio, pode vir a ser, nos estabe-
lecimentos em que a lavagem e desinfec¢io dos utensilios sio realizadas a
vista publica, o fiscal ideal: o fiscal interessado, de tempo integral, onipre-
sente e quase gratuito A sua educagiio, por palestras pelo rddio e pequenas
notas nos jornais, é elemento de poderosa atuagio e que deve ser aproveitado
ao maximo.

SUMARIO

Os estabelecimentos de alimentagdo pelos utensilios de uso piublico po-
dem desempenhar papel consideravel na transmissio da grande maioria das"
doencas infecciosas — muito principalmente daquelas cujo agente patogénico
pode encontrar-se na saliva — devido ao enorme ntimero de pessoas que os
frequentam, entre as quais for¢osamente se encontrario portadores em geral,
inclusive pessoas em fase de incubacfo, individuos com infec¢bes sub-clini-
cas, formas ambulatérias ou 1nfec<;oes latentes, e convalescentes.

Dada a importancia do problema, o autor realizou um estudo sébre as
.condxgoes sanitarias dos copos, lougas e talheres dos restaurantes, bares e ca-
ifés do centro da cidade de Sio Paulo e que constou de um inquérito bacterio-
l6gico e da observag@o dos processos de lavagem e desinfecgio adotados nes-
ses estabelecimentbs. A investigacio bacteriolégica compreendeu a conta-
gem total de bactérias — feita pela técnica padrio proposta pela’Associagio
Americana de Saude Publica — e a pesquisa de pneumococos, estreptococos
hemoliticos, estafilococos patogénicos, bacilos da tuberculose e microorganis-
mos do grupo coliforme.

Os 32 cafés e bares ¢ 12 restaurantes, objeto desta investigacio, foram
sorteados entre os existentes na area de estudo e todos os utensilios examina-
dos foram tomados ao acaso entre o material lavado, ou lavado e desinfetado,
como no caso das chicaras de café. Examinaram-se 1.568 utensilios, toma-
dos em partidas de 7 utensilios cada uma.

O padrio proposto pela Associagio Americana de Satide Pablica é o do
numero médio de 100 bactérias por utensilio como o maximo a ser considera-
do satisfatorio.

Nos cafés e bares, o niimero médio de bactérias encontradas nas chicaras
e copos foi, respectivamente, de 3.863 e 85.331, e, tomando-se as partidas in-
dividualmente, o niimero médio maximo atingiu a 88.400 para as chicaras e
720,000 para os copos. Apenas 14,1% das partidas de chicaras podem ser
consideradas satisfatérias e nenhuma partida de copos foi encontrada dentro
dos limites do padrio. A temperatura média da agua dos “esterilizadores”
de chicaras foi apenas 58,4°C e se encontraram como pontos extremos, 420 e
72°C. -
Nos restaurantes, o numero médio de bacter:as dos copos, pratos, garfos
e colheres foi de, respectivamente, 45.851, 86.527, 6.313.¢ 9.095. Tomando-
se as partidas individualmente, o ntimero médio méximo encontrado foi de
244 .000 para os copos, 736.000 para os pratos, 55.000 para os garfos e 62.000
- para as colheres. Ainda individualmente, somente uma das partidas de co-
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pos entre todo o material examinado dos restaurantes, péde ser declarada sa-
tisfatoria.

Quanto aos patogénicos procurados, isolaram-se: pneumococos, de 3,1%
das partidas de chicaras de café e de 4,2% das partidas de copos e de garfos
de restaurantes; estreptococos hemoliticos, de 45,3% das partidas de copos e
de 18,8% das partldas de chicaras dos cafés e, respectivamente, de 8,3%, 16,7%
e 8,3% das partidas de copos, garfos e colheres dos restaurantes; estafiloco-
cos patogénicos, de 15,6% das partidas de copos e de 21,9% das partidas de
chicaras dos cafés e de, respectivamente, 8,3%, 16,7 %, 4,2% e 12,5% das par-
tidas de copos, pratos, garfos e colheres dos restaurantes.

Nio se encontraram bacilos da tuberculose.

Acharam-ge coliformes em 40,7% das partidas examinadas e Eschenchla
coli em, respectivamente, 4,7% e 6,3% das partidas de copos e chicaras dos ca-
fés e em 9,1%, 4,5% e 4,5% das partidas de copos, pratos e garfos dos restau-
rantes.

Os elevadissimos niimeros de bactérias presentes em todos os tipos de
utensilios, e as altas percentagens de partidas onde a presenga de germes pa-
togénicos foi revelada, assim como o niimero de.partidas de onde se isolou
Escherichia coli, evidenciam a existéncia de um grave problema sanitério.
Nada mais sio, no entanto, que o resultado dos processos elementares de la-
vagem adotados nos estabelecimentos em questfio e da inexisténcia de quais- ~
quer cuidados de desinfecgdo, como foi observado no decorrer déste trabalho.

ImpGe-se, portanto, a adogio de medidas capazes de melhorar essa situa- -
¢io prontamente e de sana-la no tempo mais breve. O autor discute os prin-
cipios que devem ser considerados da adogio dessas medidas, entre as quais
ressaltam as referentes aos métodos de desinfecgio. Lembra, relativamente
a estas, que os métodos bem provados e de facil fiscalizagio s3o o da agua
quente e o do cloro e sugere a ado¢io do processo da dgua quente (imersio dos’
utensilios lavados em igua a temperatura de 82° a 77°C por 1 a 2 minutos)
para a desinfecgdo dos utensilios de restaurantes, excetuando-se os copos.
Para éstes, assim como para as chicaras e copos dos cafés e bares, sugere o
emprego dos compostos inorganicos do cléro em solugio de 50 a 100 partes
de cléro disponivel por milhdo e tempo de imersio (ou de imersio, inversio
e escorrimento em local apropriado) de 2 minutos.

SUMMARY

This study on the sanitary conditions of drinking and eating utensils of
food establishments in the central area of the city of Sio Paulo consisted of
a bacteriological survey and of the observation of the washing and desinfec-
tion methods adopted at these establishments.

The bacteriological survey included the total count of bacteria — by the
standard technic proposed by the American Public Health Association —
and the search for pneumococci, hemolytic streptococm pathogenic staphy-
lococci, tubercle bacilli and coliform microorganisms.

The 32 “cafés and bars” and 12 restaurants studied were chosen at ran-
dom from those of the study area and all utensils examined were taken at
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random from the washed material, or washed and desinfected — as in the
case of coffee demi-tasses. A total of 1568 utensils were examined, in lots
of 7 each.

- The standard proposed by the American Publich Health Association is
the average number of 100 bacterla per utensil as the maximum to be con-
sidered satlsfactory

At the “cafés and bars”, the average mimber of bacteria found on demi-
tasses and glasses was, respectively, 3,863 and 85,331. The maximum ave-
rage per lot’ reached 88,400 for the demi-tasses and 720,000 for the glasses.
Only 14,1% of the lots of demi-tasses could be considered satisfactory and
none of the lots of glasses complied with the proposed standard. The ave-
rage water temperature of the “sterilizers” for demi-tasses was 58 ,4°C and
420 and 72°C were the extreme temperatures found.

At the restaurants, the average numbers of bacteria in glasses, dishes,
forks and spoons were, respectively, 45,851, 86,527, 6,313 and 9,095. Taking
the lots individually, the maximum averages found were 224,000 for the glas-
ses, 736,000 for the dishes, 55,000 for the forks and 62,000 for the spoons.
Only one lot of glasses of all the material examined from restaurants could
be considered satlsfactory

As for the pathogens that were looked for, pneumococci were found in
3.1% of the lots of demi-tasses from the “cafés and bars” and in 4.2% of the
lots of glasses and of forks from restaurants; hemolytic streptococci in 45.3%
of the lots of glasses and in 18.8% of the lots of demi-tasses from the “cafés
and bars” and, respectively, in 83%, 16.7% and 8.3% of the lots of glasses,
forks and spoons from the restaurants; pathogenic staphylococci in 15.6% of
the lots of glasses-and in 21.9% of the lots of demi-tasses from the “cafés and
bars” and in, respectively, 8.3%, 16.7%, 4.2% and 12.5% of the lots of glasses,
dishes, forks and spoons from the restaurants. -

Tubercle bacilli were not isolated.

Coliform organisms were found in 40.7% of the lots examined and Es-
cherichia coli, respectively, in 4.7% and 6.3% of the lots of glasses and demi-
tasses from the “cafés and bars” and in 9.1%, 4.5% and 4.5% of the lots of
glasses, dishes and forks irom the restaurants.

" The very high numbers of bacteria present in all types of utensils exa-
mined and the high percentages of lots where pathogenic microorganisms
were shown, as well as the number of lots from wich E. coli was isolated re-
veal a serious sanitary problem. They are, however, simply the result of
the elementary washing methods adopted at the establishments in question
and of the lack of any attempts at desinfection, as it was observed in the cour-
se of this work.

Measures to improve this situation should be taken at once. The prin-
ciples to be considered in the adoption of such measures and particularly
those relating to methods of desinfection are discussed. Relatively to the
desinfection, it is remembered that the well-proved and easy to control me-
thods are those of hot water and of chlorine. The adoption of the hot water
process (immersion of the washed utensils in water at 82° to 77° C for 1 to 2
minutes) to -desinfect restaurant utensils, excepting glasses, is suggested.
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For these glasses as well as for the demi-tasses and glasses of “cafés and
bars”, the use of inorganic chlorine compounds in solutions of 50 to 100 parts
of available chlorine per million and an immersion time (or immersion, in-
version and drainage time) of 2 minutes is indicated.
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