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1. INTRODUCAO

Leite € uma fonte importante de alimentacdo para os seres humanos.
Apresenta consideravel valor nutritivo e por isso também € um étimo meio para o
desenvolvimento de microrganismos, sejam eles patogénicos ou ndo. E cada vez
mais evidente a preocupacdo com aspectos higiénico-sanitarios durante sua
producdo, tendo em vista que esse alimento pode carrear microrganismos
causadores de doencas transmitidas por alimentos (DTA). Segundo GRACINDO,;
PEREIRA (2010), o leite tem sua qualidade determinada por parametros
microbioldgicos e fisico-quimicos. O manejo sanitario e exercicio de ordenha séo
fatores cardeais para as altera¢c6es da qualidade microbioldgica.

Staphylococcus é um género bacteriano de grande importancia devido sua
capacidade de produzir intoxicacdo alimentar, resultante do consumo de
enterotoxinas pré-formadas por ele (HENNEKINNE et al. 2012). Séo
microrganismos que podem ser encontrados na pele e mucosa nasal do homem e
de outros animais, além disso, nos equipamentos e materiais de ordenha.
(PHILPOT; NICKERSON, 2000). Yersinia enterocolitica € uma bactéria
transmitida ao homem por alimentos contaminados (FRANCO; LANDGRAF,
2003) como, por exemplo, leite e seus derivados (YUCEL; ULUSOY, 2006;
HANIFIAN; KANI, 2012). Esse patdgeno apresenta a capacidade de sobreviver a
baixas temperaturas (HANNA et al. 1997), ou seja, se mantém viavel durante os
métodos de conservacédo de alguns alimentos refrigerados. A doenga causada por
esse agente é a terceira maior zoonose da Europa (EUROPEAN, 2012). Listeria
monocytogenes é responsavel pela transmisséo de listeriose, uma infecgdo muito
importante transmitida através de alimentos contaminados, da qual morrem cerca
de 260 das 1600 pessoas acometidas por ano nos Estados Unidos (CDC, 2016).
Todos estes microrganismos sao passiveis de transmissao também através do
contato direto ou indireto com as fezes de animais contaminados.

O Brasil possui uma das mais ricas avifaunas do mundo (PIACENTINI et al.
2015). Segundo HALL e SAITO (2008), aves silvestres tém a capacidade de
albergar microrganismos patogénicos e transmiti-los a outros animais e humanos.

O objetivo do presente trabalho foi isolar S. aureus, Y. enterocolitica,
Salmonella spp. e L. monocytogenes de leite, fezes de vaca e também fezes de
aves silvestres em torno de leitarias da regido sul do Rio Grande do Sul.

2. METODOLOGIA
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Para captura das aves silvestres contou-se com auxilio de duas redes de
neblinas de 12 metros cada, sendo propositalmente colocadas em regiées com
maior trafico desses animais nas leitarias. A apanha das aves foi realizada
durante oito horas semanais, sendo quatro horas no primeiro dia, a tarde, e quatro
na manhd do segundo dia. A coleta de material fecal foi realizada com a
introducdo de zaragatoas estéreis na cloaca das aves. As aves foram
identificadas taxonomicamente por seu género e espécie com base na Lista
comentada das aves do Brasil pelo Comité Brasileiro de Registros Ornitoldgicos
(PIACENTINI et al. 2015). Para evitar que as aves fossem coletadas mais de uma
vez em caso de recaptura das mesmas, elas foram marcadas no dorso com tinta
inodora ndo téxica (All-Wheather, U.S.A.) e, ap0ls isso, foram imediatamente
soltas. As amostras de fezes de vacas foram obtidas com introducdo de
zaragatoas estéreis no reto dos animais. Todas as zaragatoas com as amostras
foram acondicionadas em agar de transporte semissélido Cary Blair (Himedia,
Mumbai, india). A coleta de leite foi realizada com uso de vasilhames estéreis no
momento da ordenha, obtendo-se um total 100 mL de leite de cada vaca. Todas
as amostras foram encaminhadas ao laboratério em caixas isotérmicas com gelo
retornavel.

A determinacdo da presenca de Staphylococcus aureus foi realizada
conforme os Meétodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiolégicas para
Controle de Produtos de Origem Animal recomendados pelo Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003), com modificacdes. Uma
aliquota de leite e as zaragatoas com fezes foram semeadas em agar Baird-
Parker (Himedia) e incubadas a 37°C por 24 horas para posterior realizacdo da
prova da coagulase, que consiste na combinacdo de 0,3 mL de cada cultura com
0,3 mL de plasma equino e incubacdo a 37°C por 6 horas para observacdo de
coagulacéo.

Para Yersinia, as zaragatoas com as fezes foram semeadas por
esgotamento em agar MacConkey (Acumedia, Lansing, Michigan) e incubadas a
30°C por 24 horas. Para analise das amostras de leite, 25 mL foram adicionados
a 225 mL de Agua Peptonada Tamponada (APT, Acumedia), para pré-
enriquecimento por 30 dias a 4°C e demais procedimentos segundo TAVARES et
al. (2017). Para identificacdo da espécie Y. enterocolitica foi realizado teste de
motilidade em agar Sulfato Indol Motilidade (SIM, Micromed, Sdo Paulo, Brasil),
como descrito pela U.S. Food and Drug Administration (FDA) (WEAGANT et al.
2017).

Para pesquisa de L. monocytogenes foi realizado enriquecimento primario
das zaragatoas com fezes em 10 mL caldo Listeria (UVM, University Vermont
medium) e, para o leite, 25 mL de leite em 225 mL do mesmo caldo, incubando
todos a 30°C por 24 horas e demais procedimentos segundo BRASIL (2003).

Para pesquisa de Salmonella, as zaragatoas foram acondicionadas em
tubos de ensaio com 10 mL de APT e 25 mL do leite adicionado a 225 mL de
APT. O material foi incubado para pré-enriquecimento e demais procedimentos
para pesquisa de Salmonella conforme recomendacdes da FDA (ANDREWS et al.
2018).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram feitas coletas em cinco propriedades leiteiras da regido sul do Rio
Grande do Sul, obtendo-se um total de 75 amostras de fezes de vaca, 75 de leite
e 88 de aves silvestres, sendo essas ultimas representadas também por um ninho
localizado na sala de ordenha de uma propriedade.
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Os passaros coletados com maior frequéncia foram: 27 (30,68%) Turdus
rufiventris (Sabia-laranjeira), 12 (13,63%) Columbina talpacoti (Rolinha-roxa), 10
(11,36%) Furnarius rufus (Jodo-de-barro), 10 (11,36%) Columbina picui (Rolinha-
picui) e sete (7,95%) Agelaioides badius (Asa-de-telha).

Foram obtidos nove isolados de S. aureus, um (1,33%) de fezes de vaca,
cinco (6,66%) de leite e trés (3,40%) de fezes de aves silvestres. Das fezes de
passaros positivos para S. aureus, dois eram T. rufiventris e um Cyanoloxia
brissoni (Azul&o).

Ja de Y. enterocolitica foram obtidos quatro isolados, sendo um (1,33%) de
fezes de vaca, um (1,33%) de leite e dois (2,27%) de fezes de aves silvestres. As
espécies de aves positivas para essa bactéria foram T. rufiventris e C. picui.

Nao foram obtidos isolados de Salmonella spp. e Listeria spp. das amostras
testadas.

Um estudo realizado por HALL; SAITO (2008) analisou 3.772 causas de
mortalidade de aves silvestres e 186 (5,4%) delas estavam relacionadas com
Salmonella spp. Esse resultado remete a capacidade desses animais de albergar
microrganismos patogénicos e transmiti-los para outros animais e para humanos.
Assim também (SILVA et al. 2011) encontraram 2 isolados de Staphylococcus
aureus em 51 aves do litoral de Santa Catarina, Brasil.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que leite, fezes de vaca, T. rufiventris e C. picui podem albergar
tanto S. aureus quanto Y. enterocolitica
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