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1. INTRODUCAO

Os alimentos sao passiveis de contaminagao por diferentes micro-organismos
patogénicos ou suas toxinas, podendo ocasionar o desenvolvimento de doencas que
afetam a saude humana (PASSOS; KUANE, 1996). Staphylococcus aureus é um
dos principais agentes bacterianos causadores de doencas de origem alimentar em
todo o mundo (EFSA, 2010; LE-LOIR et al., 2003) e fazem parte da microbiota da
pele e membranas mucosas em todos animais (MURRAY, 2009). Segundo DE VITA
et al. (2008), o processamento dos alimentos envolve um elevado grau de contato
com superficies e manipulagdo de matérias-primas e produtos intermediarios
pondendo aumentar a disseminacdo de S. aureus para alimentos e superficies de
contato. Em condicbes adequadas, o micro-organismo multiplica-se no alimento,
atingindo concentracdes elevadas (=10° micro-organismos/g), favoraveis a producéo
de enterotoxinas de quatro a seis horas mais tarde. As enterotoxinas estafilocécicas
(SES) sao resistentes a proteases, mantendo, assim, a sua atividade no trato
digestivo ap6s a ingestao (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A salga é uma das formas mais utilizadas na conservacao de pescados. Sua
acao preservativa é caracterizada pela remogao parcial da agua, com a funcéao de
inibir o crescimento bacteriano e além disso, o aumento da concentracao salina no
produto final (GAVA, 1977).

A ameaca a saude publica devido ao aumento da resisténcia de agentes
infecciosos frente aos antimicrobianos € impulsionada pelo uso inadequado de
medicamentos na saude humana e animal, bem como pela utilizacdo de medidas
inapropriadas para controlar a disseminagédo de infecgoes. O desenvolvimento de
resisténcia de patdgenos a um numero cada vez maior de antimicrobianos vem
aumentando ao longo de varias décadas, o que levou a Organizagcdo Mundial da
Saude (OMS) a reconhecer este fato como uma crise de saude publica global
(OMS, 2012).

O objetivo deste estudo foi avaliar o perfil de resisténcia a antimicrobianos de
cepas de S. aureus isoladas de pescado salgado.

2. METODOLOGIA

A avaliacdo do perfil de resisténcia a antimicrobianos foi realizada com 24
cepas de S. aureus isoladas de pescado salgado, ja confirmadas fenotipica e
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genotipicamente, de acordo com as normas do Clinical and Laboratory Standards
Institute (CLSI, 2012). Inicialmente, as cepas foram cultivadas em caldo Brain Heart
Infusion (BHI) durante 16-18 horas a 37°C. A partir deste cultivo, foram preparados
indculos bacterianos com 0,5 de densidade éptica (ODgoonm) (= 1,5 x 108 UFC.mL™),
0s quais foram semeados em placas contendo agar Miiller Hinton (MH), sobre as
quais foram adicionados, assepticamente, os discos comerciais dos antimicrobianos.
No total, 15 diferentes antimicrobianos foram testados: eritromicina (ERI, 15ugQ),
trimatoprima (TRI, 5ug), sulfametaxol-trimatoprima (SUT, 25ug), clindamicina (CLI,
2ug), norfloxacina (NOR, 10ug), acido nalidixico (NAL, 30ug), tetraciclina (TET,
30ug), ciprofloxacina (CIP, 5ug), penicilina (PEN, 10ug), cloranfenicol (CLO, 30ug),
ceftriaxona (CRO, 30pg), nitrofurantoina (NIT, 300ug), gentamicina (GEN, 10ug),
ampicilina (AMP, 10ug) e vancomicina (VAN, 30ug). As placas foram incubadas a
37°C por 16-18 horas, sendo depois verificada a formacdo ou ndo de halos de
inibicdo, cujo diametro foi comparado com os valores ja especificados pelo CLSI
(2012).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Um elevado nivel de resisténcia a antimicrobianos foi verificado no presente
estudo, onde 100% dos isolados apresentaram resisténcia a, pelo menos, seis
antimicrobianos (eritromicina, trimatoprima, sulfametaxol-trimetoprima, clindamicina,
penicilina e ceftriaxona), apresentando um perfil de multirresisténcia, conforme pode
ser verficado na Tabela 1.

Tabela 1. Perfil de resisténcia antimicrobiana das cepas de S. aureus isoladas
de pescado salgado.

Antimicrobianos Perfil de resisténcia (%) das cepas testadas
Sensivel Intermediario Resistente
Eritromicina - - 24 (100%)

Trimatoprima - -
Sulfametaxol- - -
trimetoprima
Clindamicina - -

24 (100%)
24 (100%)

24 (100%)

Norfloxacina

24 (100%) -

23 (95,8%)

Acido Nalidixico - 1(4,2%)
Tetraciclina - 1(4,2%) 23 (95,8%)
Ciprofloxacina 23(95,8%) 1(4,2%) -
Penicilina - - 24 (100%)
Cloranfenicol 11(45,8%) 2 (8,4%) 11(45,8%)
Ceftriaxona - - 24 (100%)
Nitrofurantoina 8 (33,3%) 4 (16,7%) 12 (50%)
Gentamicina 23 (95,8%) 1 (4,2%) -
Ampicilina 16 (66,7%) - 8 (33,3%)
Vancomicina 1 (4,2%) 1 (4,2%) 22 (91,6%)

- nao detectado

SANCHEZ et al. (2012), avaliando perfil de cepas de S. aureus isoladas de
produtos de pesca, verificaram 100% (125/125) destas com sensibilidade a
penicilina G, tetraciclina, cloranfenicol, vancomicina, clindamicina, eritromicina e
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gentamicina. Estes resultados diferem dos obtidos no presente estudo, sendo mais
de 90% das cepas de S. aureus testadas resistentes a estes mesmos
antimicrobianos, exceto com relacdo a gentamicina que apresentou 95,8% (23/24)
dos isolados sensiveis e 4,2% (1/24) com resisténcia intermediaria e cloranfenicol
que no presente estudo foi verificado com 45,8% (11/24) isolados sensiveis e 8,4%
(2/24) com resisténcia intermediaria.

Sensibilidade a norfloxacina foi observada em 100% das cepas de S. aureus
avaliadas no presente estudo, o que corrobora os resultados encontrados por
MOURA et al. (2016), que também verificaram 100% (27/27) das cepas de S. aureus
isoladas de carne caprina com sensibilidade a este antimicrobiano, considerando-o o
mais eficaz contra o patégeno.

Segundo CONNELL (1988), a estabilidade microbioldgica de produtos salgados
ocorre em fungdo da inibicdo de micro-organismos e enzimas através da alta
concentracdo de sal e desidratacdo consideravel que acompanha 0 processo
produtivo. S. aureus possuem a capacidade de desenvolvimento em baixa atividade
de agua sendo considerado, de acordo com GARRITY et al. (2003), como
extremamente halofilico com capacidade de tolerancia a concentracoes de até 15%
de NaCl. Apesar disso, praticas higiénico-sanitarias inadequadas ao longo da cadeia
produtiva podem resultar na contaminagdo e sobrevivéncia de micro-organismos
patogénicos (FRAZIER; WESTHOFF,1993). S. aureus nao faz parte da microbiota
natural do ambiente marinho, nem do proprio pescado, por isso, a presenca deste
micro-organismos em pescados processados permite inferir que a contaminacao é
decorrente de manipulacao inadequada (BASTI et al., 2007).

Cepas de S. aureus isoladas de alimentos tém demonstrado alta resisténcia a
acao de antimicrobianos, tornando necessaria a adogao de boas praticas de higiene
na producdo de alimentos, como uma medida preventiva, de maneira que contribua
com a diminuicdo da contaminagdo por este patégeno, assegurando a saude dos
consumidores.

4. CONCLUSOES

Todas as cepas de S. aureus isoladas de pescado salgado testadas no
presente estudo apresentaram um perfil de resisténcia a, pelo menos, seis
antimicrobianos, caracterizando-se como multirresistentes.
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