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Resumo

A dieta enteral ¢ utilizada para substituir ou complementar a alimenta¢do oral de enfermos conforme suas necessidades nutricionais. Este
trabalho avaliou as condi¢des microbioldgicas de dietas enterais artesanais, utensilios utilizados em seu preparo e maos do manipulador, quanto
a presenga de coliformes totais, fecais e Staphylococcus aureus. Foram avaliadas cinco preparagdes de dietas utilizando-se de meio de cultura
seletivo e diferencial para cada grupo bacteriano avaliado. A contagem de S. aureus apresentou valores entre 10* a 107 UFC/mL, coliformes
totais e fecais estavam presentes em todas as amostras e E.coli em 60% destas. Na superficie dos objetos, 88% das amostras apresentaram-
se contaminadas por S. aureus, 100% por coliformes totais e 11 % por coliformes fecais. S. aureus e coliformes totais estavam presentes na
superficie das maos do manipulador.

Palavras-chave: Analise microbiologica. Dieta enteral. Pontos criticos de controle.
Abstract

The enteral diet is used to replace or supplement oral feeding in patients according to their nutritional needs. This study evaluated the
microbiological conditions of handmade enteral diets, the utensils used in their preparation and the manipulator s hands as for the presence of
total and fecal coliforms and Staphylococcus aureus. Five diet preparations were evaluated by using a selective and differential culture medium
for each bacterial group investigated. S. aureus showed values between 10° and 107 CFU/mL, total and fecal coliforms were present in all the
samples and in E.coli was present in 60% of them. On the surface of the objects, 88% of the samples were contaminated by S. aureus, 100% by
total coliforms and 11% by fecal coliforms. S. aureus and total coliforms were present on the surface of the manipulator's hands.

Key-words: Microbiological Analysis. Enteral diet. Critical control points.
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1 Introducio

A terapia de nutrigdo enteral visa manter ou recuperar
o estado nutricional de individuos. Ela ¢ definida como
alimentos para fins especiais, com ingestdo controlada de
nutrientes na forma isolada ou combinada, de composigdo
quimica definida ou estimulada, especialmente elaborada para
usos por sondas ou via oral, industrializado ou ndo, utilizado
exclusiva ou parcialmente para substituir ou complementar a
alimentagdo oral em pacientes desnutridos ou ndo, conforme
em regime hospitalar,
ambulatorial ou domiciliar, visando a sintese ou manutengéo

suas necessidades nutricionais,
de tecidos, 6rgdos ou sistemas'-2.

Mesmo sendo considerada uma modalidade terapéutica
segura para a recupera¢do e/ou manutengdo do estado
nutricional de pacientes, a seguranga microbiologica das
dietas enterais ndo € uma etapa vencida, pois sua composi¢ao
¢ um riquissimo meio de cultura para microrganismos. Dessa
forma, ¢ necessario que uma formulagdo seja isenta de
microrganismos na sua origem e seja protegida de quaisquer
contaminagdes durante a sua manipulagdo’.

durante o preparo e conservacdo de alimentos, higiene
pessoal de manipuladores, deficiéncia na higienizagdo dos
equipamentos e utensilios e contaminagdo cruzada, podem
interferir na qualidade dos alimentos*>.

O ambiente, representado por equipamentos, utensilios e
agua, pode estar contaminado por coliformes fecais, bolores e
leveduras, Escherichia coli enteropatogénica, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Salmonella sp, Staphylococcus
aureus e Psendomonas aeruginosa. Ja o manipulador, pode
veicular através das maos, microrganismos como coliformes
totais e fecais, E. coli, S. aureus, P. aeruginosa, bolores e
leveduras, além de outros microrganismos pertencentes a
microbiota natural®.

O regulamento técnico para terapia de nutricdo enteral
preconiza que a avaliagdo microbiologica de amostras de
dietas enterais deve demonstrar a auséncia de microrganismos
como coliformes, E. coli, Salmonella spp e S. aureus®.

O grupo dos coliformes totais inclui bactérias na forma
de bastonetes Gram negativos, nao esporogénicos, aerobios
ou anaerobios facultativos, que sdo capazes de fermentar
a lactose com produgdo de gés em 24 a 48 horas a 35°C.
Inclui cerca de 20 espécies de bactérias, originadas do trato
gastrointestinal, ¢ podem estar presentes nas fezes do homem
e animais, vegetais, solo ¢ aguas residuais®.
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Os coliformes fecais sdo definidos a semelhanga dos
coliformes totais, restringindo-se aos membros capazes
de fermentar a lactose com produgdo de gas em 24 horas a
44,5°C. Inclui os géneros E. coli, Enterobacter e Klebsiella,
sendo que E. coli pode ser encontrada nas fezes do homem e
animais, leite, saladas, verduras cruas e queijo’.

O E. coli pode causar reagdes indesejaveis nos alimentos,
além de varias cepas serem patogénicas para o homem.
Embora possa ser introduzida nos alimentos a partir de fontes
ndo fecais, ¢ o melhor indicador de contaminagdo fecal
conhecido até o momento’>.

A contagem de S. aureus em alimentos pode ser
relacionada ao controle da qualidade higi€nico-sanitaria dos
processos de produgdo de alimentos, condigdo em que estes
microrganismos servem como indicadores de contaminaco
pos-processo
superficies destinadas ao contato com os alimentos®. Cepas

ou das condicdes de sanificacio das
enterotoxigénicas de S. aureus causam graves quadros de
intoxicagao quando consumidos, com nauseas € vomitos, raras
diarréias sem febre. Sdo comumente encontrados na regido
nasal, pele, maos, ambiente, cortes infectados, ferimentos,
sendo facilmente transferidos para os alimentos, como carne
e frango cozido, presunto, batata ¢ salada de batata, leite,
queijo, creme e tortas’.

No intuito de garantir a inocuidade de produtos
alimenticios, s30 necessarias a¢des para o controle destes, que
englobam a avaliagdo da qualidade das refeigdes, alimentos
ou produtos mediante analise microbiologica; o treinamento
e reciclagem de profissionais envolvidos na producgdo de
alimentos; a identificagdo de pontos criticos que podem
afetar a qualidade das refeicdes e produtos alimenticios; a
aplicacdo de medidas de prevencdo e controle dos perigos,
garantindo a seguranga das operacdes de producdo e, por fim,
o monitoramento das condi¢des de trabalho e de higiene dos
manipuladores de alimentos®.

Dessa forma, o presente trabalho objetivou avaliar
dietas enterais artesanais preparadas em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo de um hospital, em relacdao as
condig¢des de higiene ambiental, dos equipamentos, utensilios
e manipuladores, do ponto de vista microbiologico. As
analises microbiologicas foram realizadas para determinar a
presenca de S. aureus, coliformes totais e fecais e E.coli das
dietas enterais e da superficie dos objetos utilizados para o
preparo desta, segundo pardmetros de analise microbiologicas
de alimentos.

2 Material e Método

As analises microbiologicas utilizadas neste estudo
seguiram a metodologia descrita por Silva; Junqueira e Silveira
(2001)°. Um volume de 50 mL de 5 amostras distintas, em
condigdes assépticas e transportadas, sob refrigeragdo, para
o laboratdrio de Microbiologia de Alimentos. Uma aliquota
de 25 mL foi transferida para um erlenmeyer contendo 225
mL solug¢do salina a 0,85%, seguindo-se de homogeneizagao e

dilui¢des seriadas. Para a contagem de S. aureus foi inoculado
0,1 mL da dilui¢do em placas contendo meio de cultura Baird
Parker — BP, através da técnica de pour-plate e incubou-se a
37°C por 24 - 48 horas. Na analise de coliformes totais (CT)
e fecais (CF), foi utilizado a técnica dos tubos multiplos,
inoculando 1 mL das dilui¢des apropriadas em tubos de
fermentagdo contendo caldo lactosado (CL) e caldo lactosado
bile verde brilhante (CLVBB), respectivamente, incubando-
os a 35°C por 24 — 48 horas. Dos tubos CLVBB positivos,
foi retirado uma aliquota e transferido para caldo E. coli
(EC), incubando-os a 45,5°C e semeados em placas contendo
Agar Teague, incubando-as em 37°C, para determinagio
e confirmacdo de E. coli. Os microrganismos presentes na
superficie dos utensilios e equipamentos foram obtidos com
o auxilio de um swab estéril e semeado em Agar Teague e
Agar Baird Parker (BP), incubados a 37°C por 24 — 48 horas.
Foi utilizado o mesmo processo para a superficie das maos
do responsavel pela preparacao da dieta, compreendendo as
palmas das maos, dorso até pulso, entre os dedos e embaixo
das unhas.

As colonias bacterianas caracteristicas de cada grupo,
crescidas em cada meio seletivo e diferencial, foram
submetidas a técnicas de reagdo morfotintorial e bioquimicos
de identificagdo, segundo metodologia descrita no manual
Bergey’s’.

3 Resultados

A tabela 1
microbioldgicas das dietas enterais artesanais. A contagem de

representa os resultados das andlises

S. aureus, coliformes totais e coliformes fecais foi de 1,1 x
10* a 6,0 x 107 UFC/g, 110 a >240 NMP/mL e 46 a >240
NMP/mL, respectivamente. E. coli esteve presente em 60%
das amostras analisadas.

Tabela 1 - Analise microbiologica de dietas enterais artesanais,
quanto a presenga de Staphylococcus aureus, coliformes totais e
fecais e Escherichia coli.

.Amostrﬁ'l / S. aureus Co:i)ftoarirsnes Co!iformes E. coli
microrganismo (UFC/mL) NMP/g fecais NMP/g
1 6,0 x 107 > 240 > 240 +
2 1,1 x 10* > 240 110 -
3 1,9 x 10° 110 >240 +
4 2,0x 10° >240 46 +
5 1,4 x10° >240 46 -

(+) presenga; (-) auséncia.

As tabelas 2 e 3 apresentam os resultados das analises
microbiologicas da superficie de objetos inanimados e de
maos de manipulador. S. aureus foi isolado de 88,8% dos
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utensilios avaliados, ja coliformes totais se encontrava em
100% destes. Apenas o liquidificador apresentou coliformes
fecais. Das maos do manipulador foram isolados S. aureus e
coliformes totais.

Tabela 2 - Analise microbiolégica de objetos inanimados utili-

zados no preparo de dietas enterais artesanais, quanto a presen-
¢a de S. aureus, Coliforme Total (CT) e Coliforme Fecal (CF)

Faca + + .
Abridor de Frascos + + -
Liquidificador + + +
Concha + + -
Pano de Prato + + -
Téabua de Carne + + -
Bule + + R
Balcdo de Preparo + + -
Pote de Plastico - + -

(+) presenga; (-) auséncia.

Tabela 3 - Analise microbioldgica das mios do manipulador,
quanto a presen¢a de Staphylococcus aureus, Coliforme Total
(CT) e Coliforme Fecal (CF)

Superficie / microrganismo  S. aureus CT CF

Maos (dedos, palma, unha e dorso) — + + -

(+) presenca; (-) auséncia.

4 Discussio e Consideragoes Finais

As amostras de dietas enterais artesanais submetidas
a andlise de Staphylococcus aureus resultaram em valores
superiores ao preconizado pela Portaria n°l — DINAL/MS
de 28 de Janeiro de 1987, onde diz que a contagem maxima
destes em pratos prontos para o consumo ¢ de 10>/ mL ¢ os
valores encontrados nas amostras permaneceram entre 10*a
10’ UFC / mL, estando em desacordo com os padrdes legais
vigentes.

Para a analise das dietas enterais artesanais utilizou-se,
dentre outros, o meio de cultura agar Baird Parker, pois este ¢
um meio especifico para a cultura de S. aureus (estafilococos
coagulase — positivos), apresentando colonias pretas, com
halo transparente®.

S. aureus ¢ um microrganismo eliminado em temperaturas
acima de 65°C em tempo de coccao superior a 20 minutos,
porém, ¢ responsavel pela producdo de uma toxina
termorresistente e solivel em agua, produzida a temperaturas
entre 10 a 40°C °.

A contagem total de bactérias é empregada para indicar a
qualidade dos alimentos independentemente da presenca de
patdgenos, contagens elevadas em alimentos sdo indicativas
de uso de matérias-primas contaminadas, processamento
insatisfatorio e/ou abuso em relagdo ao tempo e a temperatura’.

Na determinagdo do NMP (Numero Mais Provavel)
de coliformes totais, verificou-se a presenga destes
microrganismos nas amostras de dietas enterais artesanais,
sendo que estes ndo apresentam padrdes estabelecidos pela
legislagdo em vigor, mas, a sua presenca ¢ considerada
contaminagao risco de
toxinfecgoes.

Foram encontrados valores entre 110 a > 240 NMP/mL de

coliformes totais nas amostras de dietas enterais artesanais,

microbioldgica, apresentando

confirmando a necessidade de adogdo de boas praticas de
manipulag@o, bem como maior controle no processamento e
no acondicionamento dos alimentos, além do isolamento das
areas de manipulacdo para melhorar a qualidade higiénica do
produto analisado.

O indice de coliformes totais ¢ utilizado para avaliar as
condi¢des higiénicas, sendo que altas contagens significam
contaminagdo pos-processamento, limpezas e sanificagdes
deficientes, tratamentos térmicos ineficientes ou multiplicagao
durante o processamento ou estocagem!?.

As amostras coletadas foram submetidas a pesquisa de
coliformes fecais, apresentando crescimento microbiano
superior a 46 NMP/mL, sendo considerado contaminacao
microbiologica, pois excedeu o valor preconizado pela
Portaria n°1 - DINAL/ MS de 28 de Janeiro de 1987, de 1
NMP/mL para preparagdes prontas para 0 consumo.

O indice de coliformes fecais indica a quantidade de
microrganismos oriundos de excretas humanas, isto &,
contaminagdo fecal'!. Esta defini¢do, a principio, objetivou
apenas a microrganismos originarios do trato gastrintestinal.
O grupo dos coliformes fecais inclui pelo menos trés
géneros, Escherichia, Enterobacter e Klebsiella, dos quais
Enterobacter e Klebsiella incluem cepas de origem nao fecal.
Por esse motivo, a presenga de coliformes fecais em alimentos
€ menos representativa, como indicagdo de contaminagdo
fecal, do que a enumeragdo direta de E. coli, porém, muito
mais significativa do que a presenga de coliformes totais, dada
a alta incidéncia de E. coli dentro do grupo fecal.

Para confirmagdo da contaminacdo fecal por coliformes
fecais, as amostras de dieta enteral artesanal foram submetidas
a andlise de E. coli. Trés destas dietas encontraram-se
contaminadas por microrganismos oriundos de excretas
humanas.

Esses aspectos de contaminag@o sao de extrema relevancia
ao considerar a via de administracdo das dietas e o estado
clinico dos pacientes, que tém resposta imunoldgica afetada,
podendo relacionar-se a quadro clinico séptico e toxinfecgdes
alimentares'?.

Verificou-se que 100% das amostras de dietas enterais
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artesanais encontraram-se contaminadas por S. aureus e
coliformes totais e fecais, ¢ 60% encontraram-se contaminada
por E. coli.

Considerando que a presenca de S. aureus representa
contaminagdo dos alimentos por superficies com mas
condi¢des de sanificagdo que tém contato com alimentos,
foram coletadas amostras das superficies de objetos utilizados
para o preparo de dietas enterais, como abridor de frascos,
liquidificador, pano de prato, tdbua de carne e balcio de
preparo, ¢ foram submetidas a pesquisa deste microrganismo
em agar Baird Parker, apresentando resultado negativo
somente para a superficie do pote de plastico.

Ao considerar os resultados elevados da presenca de
coliformes totais e fecais nas amostras de dietas enterais
artesanais, as amostras das superficies de objetos foram
submetidas a analise destes microrganismos, encontrando
resultados positivos de coliformes totais em todas as amostras,
enquanto aos coliformes fecais, somente na amostra do
liquidificador.

Silva Junior (2001)° relatou que 85,7% de manipuladores
de servicos de alimentagdo sdo portadores de microrganismos
patogénicos, constituindo-se, portanto, em perigo de
toxinfecc¢do alimentar a pacientes hospitalizados. Além disso,
a ma higienizagdo de equipamentos e utensilios e presenga de
panos de prato em areas de manipulagdo constituem perigos a
seguranga alimentar.

Analisando os resultados encontrados, sugere-se
maior atencdo a higienizac¢do e sanificacdo dos alimentos e
equipamentos durante o pré-preparo € pds-preparo, bem
como, ao processo de cocgdo, que possivelmente ndo atingiu
a temperatura e o tempo de cocc¢do adequado. Nesses casos, 0
treinamento ¢ essencial para evitar a contaminacdo das dietas.
Os manipuladores devem ser treinados para o reconhecimento
dos pontos criticos de controle, o que, sem duvida, melhorard a
inocuidade dos alimentos oferecidos, evitando a contaminagao
cruzada.

Pode-se determinar que as dietas enterais artesanais
produzidas encontraram-se em condi¢des higiénico-sanitarias
insatisfatorias, especialmente com a relacdo a sanificagdo
dos alimentos e superficies destinadas ao preparo destes. Os

procedimentos de higiene requerem treinamento inicial e

periddico, além das analises microbiologicas periddicas, para
avaliar a eficacia das atividades de treinamento realizadas.

Foi considerada como situagao critica a higienizagao do
liquidificador utilizado no preparo da dieta, requerendo maior
atengdo deste processo, com a remog¢ao das pegas para melhor
higienizacao.

Com base nas analises, percebeu-se que a contaminagao da
nutri¢do enteral ocorre, principalmente pela falta de técnicas
de manipulacdo adequadas durante a preparagdo dessas
dietas, inabilidade para sanificar alimentos e equipamentos de
preparacao.
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