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RESUMO

Os manipuladores de alimentos podem ser transmissores de agentes patogénicos, pois suas maos entram em contato
direto com os alimentos. Em hospitais, a contaminagao por Staphylococcus aureus € Escherichia coli apresentam
risco bioloégico maior devido a resisténcia aos antibidticos. Este trabalho objetivou quantificar S.aureus e E.coli nas
maos de manipuladores de alimentos de UAN hospitalares em dois municipios do litoral catarinense, bem como
verificar se apresentavam os mecanismos de resisténcia do tipo Staphylococcus aureus Resistente a Meticilina
(MRSA) ¢ Enterobactérias Resistentes aos Carbapenémicos (ERC). Tratou-se de uma pesquisa observacional trans-
versal. Amostras das maos de trinta manipuladores foram coletadas em trés unidades hospitalares denominadas em
A, B e C. Foi utilizado o método de contagem em superficie e identificacdo através de meios cromogénicos para os
mecanismos de resisténcia. Os resultados demonstraram contaminagao por S.aureus em duas amostras (6,66%) en-
quanto que nenhuma amostra foi identificada E.coli. Quanto a resisténcia, uma amostra (3,33%) apresentou MRSA
e duas amostras (6,66%) demonstraram a presen¢a de ERC. Das unidades avaliadas, a C ndo apresentou cresci-
mento dos micro-organismos analisados. A unidade A apresentou crescimento exclusivamente de ERC (10%) e a
unidade B revelou contaminacao por S.aureus (20%), MRSA (10%) e ERC (10%). Conclui-se que a contaminagao
encontrada nas maos dos manipuladores de alimentos e os mecanismos de resisténcias demonstraram a necessidade
de maior frequéncia e competéncia na higienizacdo das maos, sendo de extrema relevancia a necessidade de super-
visdo e conscientizacdo destes profissionais quanto a higiene pessoal.

Palavras-chave: Higiene das maos, Staphylococcus aureus Resistente a Meticilina, Enterobacteriaceas
Resistentes a Carbapenémicos.

ABSTRACT

Food handlers can be pathogen carriers because their hands come into direct contact with food. In hospitals,
contamination with Staphylococcus aureus and Escherichia coli present a higher biological risk due to anti-
biotic resistance. This study aimed to quantify the presence of Staphylococcus aureus and Escherichia coli in
the hands of food handlers working at Food and Nutrition Services in two municipalities of the coast of the
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state of Santa Catarina, as well as to verify whether these pathogens had Methicillin-resistant Staphylococcus
aureus (MRSA) and Carbapenem-resistant Enterobacteria (CRE) resistance mechanisms. It was a cross-sectional
observational research. Samples from the hands of thirty food handlers were collected in three hospital units
named A, B and C. The method of surface counting and chromogenic identification means for the resistance
mechanisms was used. Results revealed contamination by Staphylococcus aureus in two samples (6.66%),
while no sample was identified with contamination by Escherichia coli. For resistance, one sample (3.33%)
showed MRSA and two samples (6.66%) showed the presence of CRE. Of the units evaluated, there was no
growth of the analyzed microorganisms in Hospital C. Services in Hospital A presented growth of CRE (10%)
only and Hospital B showed contamination by Staphylococcus aureus (20%), MRSA (10%) and ERC (10%).
1t is concluded that the contamination found in the hands of food handlers and the resistance mechanisms
demonstrated the need for greater frequency and mastery in hand hygiene, being of extreme relevance the
need for supervision and awareness of these professionals regarding personal hygiene.

Keywords: Hand Hygiene, Methicilin-Resistant Staphylococcus aureus, Carbapenem-Resistant Enterobacteriaceae.
INTRODUCAO

Segundo a Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) 216/2004, manipuladores de alimentos
sdo pessoas que atuam no servigo de alimentacdo entrando em contato direto ou indireto com o ali-
mento, devendo seguir numerosas regras de boas praticas com o objetivo de garantir a qualidade do
alimento produzido, em ambito nutricional e/ou higienicossanitario. O manipulador ¢ fundamental na
seguranc¢a dos alimentos, pois, em contato com os alimentos, pode se tornar um importante transmis-
sor de agentes patogénicos principalmente por meio de suas maos que sdo potentes veiculos quando
contaminadas (BRASIL, 2004) (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

No ambiente hospitalar, as internacgdes prolongadas e usos de procedimentos invasivos tornam
os pacientes mais susceptiveis a Infec¢cdes Relacionadas a Assisténcia a Saude (IRAS). Estas, por sua
vez, acometem cerca de 16% dos pacientes hospitalizados, sendo seu principal meio de transmissdo as
maos contaminadas, pois sao fonte e veiculo de transmissao de micro-organismos. Desta forma, po-
dem aumentar o tempo de permanéncia dos pacientes na instituicdo sendo também responsaveis por
parte da taxa de mortalidade, pois no ambiente hospitalar o uso de antibioticos sem analise de eficacia
e sem confirmacdo de antibiogramas promove ou potencializa a resisténcia bacteriana (ROCHA,
2007) (BRASIL, 2004) (BRASIL, 2017) (MENEZES; PORTO; PIMENTA, 2016).

E essencial capacitar os manipuladores de alimentos sobre os cuidados na aquisi¢do, acondi-
cionamento € manipulagdo para assegurar a qualidade sanitaria dos alimentos para que nao ofereca
risco por perigo quimico, fisico e/ou biolodgico. Consequentemente, as boas praticas de manipulagao
sdo regras que quando empregadas auxiliam na redugdo dos perigos ja citados e até a contaminagao
(MARMENTINI; RONQUI; ALVARENGA, 2010). E de atribuigéo do responséavel do setor de alimen-
tacdo realizar capacitagdes, assegurar a higiene dos manipuladores, das matérias-primas, das instala-

¢oes e das técnicas de preparo, para assim garantir a seguranga dos alimentos (SILVA JUNIOR, 2014).
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Segundo Silva Junior (2014) as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo consequentes
da ingestdo de agentes biologicos, quimicos ou fisicos presentes nos alimentos. Entre os principais
micro-organismos causadores das DTAs encontram-se Staphylococcus aureus ¢ Coliformes a 45°C
(Escherichia coli), ambos pertencentes a microbiota das maos, sendo S.aureus microbiota residente
e E.coli microbiota transitoria.

A microbiota transitoria ocupa a parte externa da pele, sobrevive por um curto periodo de
tempo sendo removida pela higienizagdo correta das mios. E adquirida pelos profissionais de satde
durante o contato direto com o paciente, ambiente, produtos e equipamentos contaminados. Consti-
tui-se por micro-organismos nao patogénicos ou potencialmente patogénicos como bactérias, fungos
e virus que ndo se multiplicam na pele, porém podem causar infec¢des relacionados a IRAS. Enquan-
to, a microbiota residente esta nas camadas mais profundas da pele, sendo mais resistente no processo
de higienizacdo. As maos dos profissionais de saide podem ser colonizadas por micro-organismos
patogénicos, que em pacientes imunossuprimidos, cirtrgicos ou de UTI, podem apresentar importan-
te risco de infec¢ao (BRASIL, 2009).

A intoxicagdo ocasionada por Staphylococcus aureus ¢ causada pela ingestdo de toxinas pre-
sente nos alimentos, produzidas por este micro-organismo. Essas toxinas sdo resistentes a cocgdo € a
hidrolise pelas enzimas géstricas e jejunais. Os reservatorios deste micro-organismo sao os seres hu-
manos e animais de sangue quente, pois fazem parte da microbiota da pele, mucosa, trato respiratdrio e
gastrointestinal (PROCOP, 2019) (CUNHA; CUNHA, 2007) Os meios de contaminagdo podem ocorrer
por manipular os alimentos apos a coc¢ao e alimentos ja higienizados sem o devido cuidado, como tossir
em cima do alimento, bem como utilizar panos de copa contaminados (SILVA JUNIOR, 2014).

O grupo dos Coliformes a 45°C, no qual a E.coli pertence ¢ composto por bacilos gram-nega-
tivos fermentadores de glicose, pertencente a familia Enterobacteriaceae, que nao apresentam capa-
cidade de produzir esporos, porém conseguem se proliferar em ambientes contendo presenga de sais
biliares ou outros compostos ativos. Sdo frequentemente encontrados no trato intestinal de humanos
e alguns animais de sangue quente (PROCOP, 2019) (CONTE et a, 2004) (SANTOS; RANGEL;
AZEVERO, 2010). Os mecanismos de contaminagdo podem ser através da contamina¢do cruzada
entre os alimentos crus e cozidos, utensilios ndo desinfetados e maos de manipuladores nao higieni-
zadas, bem como sio considerados indicadores de contaminagio fecal (SILVA JUNIOR, 2014).

A higienizag¢do das maos € o processo de fric¢do manual de toda a superficie, punhos e dedos,
utilizando sabonete e 4gua corrente sendo finalizado com élcool 70%, por aproximadamente trinta
segundos. Tem como objetivo remover a maior quantidade de micro-organismos da microbiota transi-
toria e de alguns micro-organismos residentes, bem como pelos, células descamativas, suor, sujidade
e oleosidade (BRASIL, 2009).

A resisténcia aos antibidticos se desenvolve como uma natural consequéncia da habilidade da

populacdo bacteriana de se adaptar. O uso indiscriminado de antibidticos aumenta a pressao seletiva
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e, também, a oportunidade de a bactéria ser exposta aos mesmos, facilitando a aquisi¢do de mecanismos
de resisténcia. A resisténcia aos antibidticos € inevitavel e irreversivel, visto que o uso intenso de
antibidticos na medicina, na produgdo de alimentos para animais e na agricultura tem causado um au-
mento na resisténcia aos antibidticos em todo mundo. No Brasil, o panorama da resisténcia bacteriana
¢ preocupante e o crescente surgimento de novas cepas de bactérias multirresistentes nos hospitais
brasileiros vem causando preocupacao ao sistema de satde (MENEZES; PORTO; PIMENTA, 2016).
Dentre estes, encontram-se o Staphylococcus aureus Resistente a Meticilina (MRSA) e as Enterobac-
térias Resistentes aos Carbapenémicos (ERC).

As infecgdes causadas pelo MRSA adquiridas em hospitais estdo sendo documentadas de
forma crescente em todo o mundo. Sdo provenientes do mecanismo de resisténcia a beta-lactami-
cos ¢ esta relacionado ao desenvolvimento de uma Proteina Ligadora de Penicilina (PLP) que nao
possui afinidade por antibidticos desta classe. A codificacdo dessas novas PLPs tornam esses pa-
togenos resistentes ao antibidtico oxacilina e esta associado a aquisicdo do gene mecA, o qual faz
parte de um elemento genético mdvel detectado em isolados resistentes ao antibidtico meticilina
(FELDHAUS et al., 2016) (SILVA, 2011).

O mecanismo de resisténcia aos carbapenémicos se deu através de mutagdes genéticas como
fator de sobrevivéncia bacteriana. A enzima carbapenemase atribui resisténcia a todos os agentes
beta-lactamicos como cefalosporinas, penicilinas, monobactamicos e a carbapenémicos. Este meca-
nismo ocorre mais frequentemente em enterobactérias, sendo principalmente nos géneros Klebsiella,
Enterobacter, Escherichia, Serratia, Citrobacter, Salmonella, Proteus e na espécie Morganella
morganii. A detec¢do precoce de pacientes infectados por ERC, em especial a E.coli ¢ de grande
relevancia, visto que esse micro-organismo pode causar graves infec¢des, principalmente no ambiente
hospitalar (SEIBERT et al., 2014) (GAUTHIER et al., 2018).

A Comissao de Controle de Infec¢do Hospitalar (CCIH) retine profissionais que tenham
conhecimento no assunto de bacteriologia e epidemiologia para que possam atuar de forma efetiva.
Em hospitais de pequeno porte, a responsabilidade pode ser adquirida por apenas um profissional
que detenha tais conhecimentos. Entretanto, nos hospitais de médio e grande porte, a CCIH retine
uma equipe multidisciplinar. As fungdes destinadas a essa Comissao estao intimamente relaciona-
das as fontes e causas das infec¢des hospitalares objetivando a redu¢do da incidéncia de infec¢des
dentro deste ambiente. As atribui¢des de relevancia das CCIHs s@o o controle do ambiente, do pes-
soal e de produtos quimicos, bem como a elaboracao de normas de rotina, a investigacao epidemio-
logica e a realizagdo de reunides periddicas, tudo isso visando o maior controle da disseminagdo
dos micro-organismos (CORREA et al., 2017).

Considerando a possibilidade de haver micro-organismos multirresistentes na microbiota con-
taminante, este trabalho objetivou quantificar os Staphylococcus aureus e Escherichia coli nas maos

de manipuladores de alimentos de UANSs hospitalares em dois municipios do litoral catarinense, bem
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como verificar se estes apresentavam os mecanismos de resisténcia do tipo Staphylococcus aureus

Resistente a Meticilina (MRSA) e Enterobactérias Resistentes aos Carbapenémicos (ERC).

MATERIAL E METODOS

Tratou-se de uma pesquisa observacional transversal que visou quantificar Staphylococcus
aureus, Escherichia coli e possiveis mecanismos de resisténcias associados a elas do tipo MRSA e
ERC nas maos de manipuladores de alimentos em UANs hospitalares.

Hospitais de dois municipios do litoral catarinense foram convidados a participar da pesquisa
a partir do envio da carta convite a sua dire¢do e/ou contato presencial quando solicitado pela equipe
de Comissao de Controle de Infecgao Hospitalar (CCIH) e nutricionista responsavel pelo Servigo de
Nutrigdo e Dietética (SND). Destes hospitais, trés unidades aceitaram participar da pesquisa, desig-
nados em A, B e C por meio do Termo de Anuéncia da Institui¢ao.

Quanto a coleta das amostras, foi solicitado antecipadamente que os manipuladores de alimentos
assinassem o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE e posteriormente higienizassem suas
maos conforme orientacdo recebida pelo responsavel do setor. Para padronizacao das amostras, definiu-
-se o nimero de colaboradores da menor equipe, sendo que as demais unidades os colaboradores foram
selecionados previamente pela nutricionista responsavel. Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade do Vale do Itajai sob o parecer de nimero 2.789.789.

Foram coletadas amostras das duas maos de cada manipulador, com o auxilio de suabes estéreis.
Estes, foram friccionados nas maos de forma circular entrando em contato por toda a palma e superficie
dos dedos e acondicionados em um tubo de ensaio contendo 1 mL de solugdo salina fosfatada tampo-
nada. As amostras foram transportadas em caixa isotérmica ao Laboratdrio de Microbiologia da Escola
de Ciéncias da Satde em uma Universidade do Vale do Itajai, localizada em Itajai, SC, para a execugao
das analises.

Para a verificagdo do mecanismo de resisténcia do Staphylococcus aureus a meticilina (MRSA)
foi seguido o protocolo do laboratorio fornecedor do meio de cultura do Agar Cromogénico MRSA
(LABORCLIN, 2017). A amostra foi coletada com auxilio de outro suabe e inoculada pela técnica de
esgotamento no referido meio de cultura e incubada invertida em estufa bacteriologica a 35°C por
24 horas. Coldnias resistentes ao antibidtico meticilina apresentaram cor azul a verde no meio de
cultura. Prova de coagulase foi realizada nas colonias suspeitas.

Para a verificagdo do mecanismo de resisténcia de E.coli e/ou possiveis enterobactérias frente
aos carbapenémicos, outro suabe foi coletado das maos dos manipuladores de alimentos e imedia-
tamente inoculado pela técnica de esgotamento no meio de cultura Agar Cromogénico. Este por sua
vez foi incubado invertido em estufa bacteriologica a 35°C por 24 horas. ColOnias resistentes aos

carbapenémicos apresentaram crescimento no meio de cultura de cor verde escura a azul metalico
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caracterizando através do meio cromogénico os géneros Klebsiella, Enterobacter e Citrobacter
(LABORCLIN, 2017).

Para a contagem de Staphylococcus aureus, 0,1 mL da amostra foi inoculada pela técnica de
superficie com o auxilio de alga de Drigalski contendo o meio de cultura Baird Parker previamente pre-
parado e esterilizado. Estas foram incubadas invertidas em estufa bacteriologica por 24-48 horas a 35°C.
Colonias caracteristicas de cor negra, contendo halo opaco e/ou halo transparente ao seu redor foram
contadas e desta forma determinado o valor em Unidade Formadora de Colonia (UFC) / maos. A con-
firmagdo destas se deu pelo teste da coagulase positiva (SALLES; GOULART, 1997) (PROCQOP, 2019).

Para a contagem de E.coli, 0,1 mL da amostra foi inoculada pela técnica de superficie com o
auxilio de al¢a de Drigalski contendo o meio de cultura MacConkey previamente preparado e esteri-
lizado (DUTRA; CAMPOS, 2017).

A quantificagdo de ambos os micro-organismos foi realizada através da contagem direta em
placa e o resultado expresso em Unidade Formadora de Colonia - UFC/maos.

Os dados foram tabulados e analisados em planilhas do programa Microsoft Office Excel 2013
e os resultados expressos em frequéncias absolutas e relativas.

Até o presente momento, ndo consta na Legislacdo brasileira pardmetros para determinar
a contagem dos micro-organismos em analises de maos, embora a Organizacdo Panamericana de
Satde (OPAS) (2006) sugira que o limite maximo seja de 10> UFC/maos para S.aureus enquanto

Tondo e Bartz (2019) propde auséncia de E.coli nas maos analisadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram coletadas amostras das maos de 30 (trinta) manipuladores de alimentos distribuidos
entre as unidades A, B e C, sendo 70% (n=21) copeiras e 30% (n=9) auxiliares de cozinha, conforme

demonstra a tabela 1.

Tabela 1 - Quantificagdo e mecanismos de resisténcias de S.aureus e E.coli nas maos de
manipuladores de alimentos em UANs hospitalares de dois municipios do litoral catarinense.

S.aureus (OPAS, 2006: E.coli (TONDO et al.,
UAN Amostra Funcio MRSA ERC
<10?UFC/mios) 2019: auséncia)
A 001 Copeira 2 - 0 -
A 002 Auxiliar de Cozinha 1 - 0 -
A 003 Copeira 7 - 0 +
A 004 Copeira 4 - 0 -
A 005 Auxiliar de Cozinha 0 - 0 -
A 006 Copeira 5 - 0 -
A 007 Auxiliar de Cozinha 14 - 0 -
A 008 Copeira 0 - 0 -
A 009 Copeira 1 - 0 -
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A 010 Auxiliar de Cozinha 18 - 0 -
B 011 Copeira 135 - 0 -
B 012 Copeira 300 + 0 -
B 013 Copeira 71 - 0 -
B 014 Copeira 13 - 0 -
B 015 Auxiliar de Cozinha 14 - 0 -
B 016 Copeira 6 - 0 -
B 017 Auxiliar de Cozinha 4 - 0 +
B 018 Copeira 7 - 0 -
B 019 Auxiliar de Cozinha 1 - 0 -
B 020 Copeira 5 - 0 -
C 021 Copeira 4 - 0 -
C 022 Auxiliar de Cozinha 0 - 0 -
C 023 Copeira 11 - 0 -
C 024 Copeira 1 - 0 -
C 025 Copeira 0 - 0 -
C 026 Copeira 20 - 0 -
C 027 Copeira 0 - 0 -
C 028 Copeira 55 - 0 -
C 029 Auxiliar de Cozinha 13 - 0 -
C 030 Copeira 23 - 0 -

UAN: Unidade de Alimentagdo e Nutricao
UFC: Unidade Formadora de Colonias
MRSA: Staphylococcus aureus Resistente a Meticilina
ERC: Enterobactérias Resistentes aos Carbapenémicos

Considerando o total de amostras independente das unidades, na tabela 1 pode ser observado
que 83,33% (n=25) das amostras das maos estavam colonizadas por S.aureus. Destas, 6,66% (n=2)
apresentaram contaminacao superior a 10> UFC/maos, sendo estes copeiras de uma das unidades.
Estes profissionais representam maior risco de infec¢des aos hospitalizados, pois entram em contato
direto com o paciente (HAMADA et al., 2016).

Corroborando aos achados, Ponath e colaboradores (2016) avaliaram a presenca de S.aureus,
Coliformes totais e mesdfilos em 15 amostras de maos de manipuladores de alimentos na cidade de
Ji-Parana no estado de Rondonia e constataram que todas as amostras das maos de manipuladores apre-
sentaram um nivel acima de 10> UFC/mao para os micro-organismos avaliados, a medida que neste es-
tudo somente o micro-organismo S.aureus indicou contagem superior a preconizada pela OPAS (2006).

Kochanski e colaboradores (2009) avaliaram as condi¢cdes microbioldgicas de 8 ambientes,
maos de 6 manipuladores de alimentos e 4 utensilios e equipamentos, analisando o risco de possivel
contaminagao por micro-organismo em uma UAN, que retratou como resultado principal a contami-
nag¢ao por S.aureus em todos os manipuladores de alimentos. Em contra partida, no presente estudo,
apenas dois manipuladores encontravam-se contaminados pelo micro-organismo.

A presenga de contaminagdo por este micro-organismo demonstra antissepsia inadequada

dos manipuladores. E possivel corrigir a falha deste processo seguindo-se o protocolo intitulado
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“Seguranca do paciente em servicos de saude: Higienizacdo das maos”, bem como através da RDC
n°® 42/2010, ambos instituidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL,
2009) (BRASIL, 2010).

Segundo o Codex Alimentarius da OPAS (2006) os manipuladores devem sempre lavar as maos
quando seu nivel de limpeza puder comprometer a qualidade dos alimentos, sendo imediatamente antes
de manipular alimentos, ap6s qualquer interrupgdo, apds tocar materiais contaminados, apds usar o
banheiro ou em qualquer outra situagdo em que houver necessidade. No presente trabalho todas as uni-
dades possuiam lavatorios exclusivos de higienizagdo das maos em locais estratégicos no local de pro-
ducdo, munidos de produtos de higiene como sabonete liquido inodoro, produto antisséptico e toalhas
de papel ndo reciclado além de coletores de residuos dotados de tampa com acionamento ndo manual.

Quanto a quantificacao de E.coli, ndo houve crescimento nas amostras analisadas. Tal resul-
tado evidencia que ndo houve contaminacdo fecal, porém, deficiéncia no processo de higienizacao
das maos. Em contraposicao aos achados, Ledo e colaboradores (2018) avaliaram a presenca de
enteroparasitos e Coliformes termotolerantes nas maos de 44 manipuladores de alimentos de UANs
hospitalares e encontraram em 15,9% das amostras presenga de Coliformes termotolerantes, indi-
cando contaminag¢do das maos dos manipuladores de alimentos e propensdo a veiculagdo de agentes
patogenos por esta via. Da mesma maneira que Carvalho Filho e colaboradores (2008) analisaram a
qualidade microbiologica e fisico-quimica da alimentagdo enteral ndo industrializada administrada
em um hospital publico da regido Nordeste. Como resultado foi encontrado bactérias aerobias mesofi-
las e Coliformes totais e fecais com significancia nas maos dos manipuladores, colocando em duvidas
a seguridade do processo de manipulagao.

Zancanaro e colaboradores (2017) realizaram a contagem de Staphylococcos aureus nas maos
de 4 lactaristas de um hospital e encontraram 100% de colonizacdo pelo micro-organismo, sendo
estas 50% contaminadas, além de ser observado a falta de padronizagiao nos procedimentos de higie-
nizagdo, bem como a falta de produtos de higiene.

Aycicek e colaboradores (2004) avaliaram o nivel de contaminacao bacteriana nas maos de
30 manipuladores de alimentos de um hospital de treinamento militar. Foram colhidas 180 amostras
das maos nuas e enluvadas. Constataram a presenca de S.aureus em 70% (n=126) e contaminagao por
E.coli em 10,5% (n=19) das amostras.

Entretanto, Rubin e colaboradores (2012) avaliaram microbiologicamente maos, utensilios e
superficies dos manipuladores de alimentos de 15 unidades e encontraram a presenca de E.coli e
S.aureus nas maos de somente um manipulador de alimento.

Estudo realizado por Gauer e Silva (2017) que investigaram a contaminagdo microbiana nas
maos de 29 funcionarios de um posto de saide em uma cidade do interior do Rio Grande do Sul,
concluindo que os ambientes de assisténcia a saude sdo meio de concentracdo, transmissao e dissemi-

nacdo de micro-organismos patogénicos, principalmente S.aureus e E.coli.
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Para os mecanismos de resisténcia analisados conforme demonstra a tabela 1, 3,33% (n=1)
apresentou crescimento para MRSA e 6,66% (n=2) para ERC. Vérios fatores colaboram para o de-
senvolvimento da resisténcia aos antibioticos, no entanto a sua prevengao depende da incorporacao
de préticas corretas as rotinas de assisténcia ao paciente, exigindo esfor¢o idealizado pelas partes
envolvidas. Diminuir o impacto dos micro-organismos portadores de resisténcia demanda agdes en-
volvendo gestores de varias esferas, desde servigos publicos e particularidades até autoridades de
saude publica (CDC, 2012).

Analisando os resultados por UAN hospitalar, a tabela 2 demonstra que a unidade A apre-
sentou crescimento unicamente de Enterobactérias Resistentes aos Carbapenémicos (n=1; 10%). Ja
na unidade B, houve crescimento tanto de S.aureus (n=2; 20%), Staphylococcus aureus resistente a
meticilina (n=1; 10%) bem como de Enterobactérias Resistentes aos Carbapenémicos (n=1; 10%). Em

contrapartida, ndo houve crescimento de micro-organismos na unidade C.

Tabela 2 - Prevaléncia de S.aureus, E.coli e respectivas resisténcias em
UANSs hospitalares de dois municipios do litoral catarinense.

S.aureus >102 UFC/maos E.coli (TONDO et al.,
UAN N MRSA . ERC
(OPAS, 2006: <10*UFC/mios) 2019: auséncia)
A 10 0 0 0 10% (n=1)
B 10 20% (n=2) 10% (n=1) 0 10% (n=1)
@ 10 0 0 0 0

UAN: Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do
N: Numero de amostras
UFC: Unidade Formadora de Colonia
MRSA: Staphylococcus aureus Resistente a Meticilina
ERC: Enterobactérias Resistentes aos Carbapenémicos

A idade avangada, hospitalizagdo em Unidade de Tratamento Intensivo (UTI) e o uso in-
discriminado de antibidticos sdo fatores de risco para desencadear infecgdes por cepas de ERC,
estando associada com o aumento da taxa de mortalidade em pacientes infectados (GUPTA et al.,
2011). Dentre os principais antibidticos utilizados para o tratamento de infec¢des por ERC estdo os
beta-lactamicos que respondem por mais de 65% das prescricdes (ELANDER, 2003) (MELETIS;
BAGKERI, 2014). Sendo os carbapenémicos os mais eficazes usados para tratamento de IRAS mais
graves (NORDMANN; NASS; POIREL, 2011) (NORDMAN; DORTET;, POIREL, 2012).

Custddio e colaboradores (2009) analisaram qualitativamente e quantitativamente micro-organismos
presentes na microbiota das maos de 48 profissionais de satide de um hospital em Itubiara no estado de Goias,
no qual constaram em 44,5% das amostras contaminagdo por Staphylococcus coagulase negativa (SCN)
seguida de 40% de contaminagao pelo micro-organimos S.aureus, do qual cerca de 70% dos Staphylococcus
sp. foram resistentes a oxacilina. Assim como 6,66% das amostras analisadas no presente estudo possuiam

resisténcia tipo MRSA.
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Estudo realizado por Martins e colaboradores (2009) que quantificaram e avaliaram o perfil
de resisténcia de S.aureus em maos de 100 manipuladores de alimentos, evidenciando que 24% dos
manipuladores manifestaram presenca deste micro-organismo, observando que 76% dos isolados
demonstraram resisténcia multipla e uma dessas foi resistente a § antibidticos. A elevada taxa de resis-
téncia multipla representa risco potencial para a saude publica pois dificulta o tratamento de inimeras
infecgdes e agravando quadros clinicos potencialmente curaveis.

Wiethan e Becker (2018) avaliaram a presenga dos principais mecanismos de resisténcia em
cocos gram positivos (MRSA) e bacilos gram negativos (resisténcia aos carbapenémicos em entero-
bactérias) em 43 estudantes da graduacdo de medicina e encontraram incidéncia de 18% de MRSA
nas fossas nasais dos estudantes.

Contribuindo aos resultados alcangados, Ferreira e colaboradores (2014) avaliaram a presenca
de S.aureus Resistentes a Meticilina em maos e narina de 140 manipuladores de alimentos em 10
hospitais publicos em Salvador, Bahia. Destes, setenta (50%) manipuladores estavam colonizados por

S.aureus sendo 40 (28,6%) dos colonizados apresentaram MRSA.

CONCLUSAO

Conclui-se que do total de amostras, 6,66% apresentaram contaminagdo por S.aureus superior
a 10> UFC/maos e ndo ocorreu a presenca de E.coli em nenhuma das amostras. Em contrapartida,
Enterobactérias Resistentes aos Cabapenémicos (ERC) foram detectadas em 10% dos manipuladores
da unidade A. Ja na unidade B, S.aureus foi identificado como contaminante com valores superiores
a 10> UFC/maos nas maos dos manipuladores em 20% das maos, sendo que destas, 10% foram resis-
tentes ao antibiotico meticilina (MRSA). Outros 10% dos manipuladores demonstraram a presenca
de Enterobactérias Resistentes aos Carbapenémicos (ERC). Na unidade C ndo houve crescimento
dos micro-organismos avaliados nas maos dos manipuladores de alimentos. A contaminacio pelo
micro-organismo S.aureus nas maos de manipuladores de alimentos em UANs hospitalares aliados
a Resisténcia a Meticilina (MRSA), bem como a presenga de ERC representam significativo risco
hospitalar. A resisténcia dos micro-organismos ¢ um problema crescente, coletivo e mundial que
carece de atencdo da satide publica. E de extrema relevancia a necessidade de conscientizagdo dos
manipuladores de alimentos no ambiente hospitalar, mostrando a importancia nas praticas adequadas
de higienizacdo, pois a contaminacdo ¢ resultado evidente da carente frequéncia e competéncia no
processo de higienizagdo das maos.

Cabe aos profissionais de satide em unidades hospitalares garantir capacitacdes e supervisao
da equipe, além de condi¢des fisico-operacionais para a realizagdo correta do processo de higieniza-

¢ao das maos.
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