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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia 3 esta dividida em
2 volumes totalizando 34 artigos cientificos que abordam tematicas como elaboracao de
novos produtos, embalagens, anélise sensorial, boas praticas de fabricacdo, microbiologia
de alimentos, avaliacao fisico-quimica de alimentos, entre outros.

Os artigos apresentados nessa obra séo de extrema importancia e trazem assuntos
atuais na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas,
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessarias pesquisas cientificas, que
comprovem a composicéo, beneficios e atestem a qualidade desse alimento para que o
consumo se faga de maneira segura.

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim,
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera

Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: A alimentacdo na infancia e
adolescéncia € um dos principais fatores de
promocao do crescimento e desenvolvimento
do individuo, e assim a qualidade do que se
fornece nas escolas &€ de suma importancia
para o potencial desenvolvimento das criangas
e jovens. O objetivo deste estudo foi avaliar
a contaminagcdo de amostras de alimentos
fornecidos pela Agricultura Familiar como forma
de monitoramento da qualidade da alimentagéo
escolar da rede estadual de ensino de Francisco
Beltrdo, Parana. Foram avaliadas 26 amostras
de alimentos fornecidos pela agricultura
familiar para alimentacdo escolar, seguindo a
metodologia da Instrucdo Normativa n°. 62/2003
do MAPA. As cepas de Salmonella spp. isoladas
destas amostras foram submetidas ao teste de
sensibilidade pelo método de disco-difusdo a 18
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tipos de antimicrobianos. Observou-se que 73,1%
(n=19) das amostras de alimentos estavam
improprias para o consumo, sendo isoladas
8 diferentes cepas de Salmonella spp. e todas
as foram resistentes a pelo menos metade dos
antimicrobianos testados, mostrando-se serem
cepas multirresistentes. Conclui-se que a adogéao
de procedimentos adequados na producdo e
processamento dos alimentos €& crucial para
obter matérias-primas e produtos prontos de
qualidade para a alimentagcéo escolar. Destaca-
se a importancia da realizagcdo de mais estudos
para se averiguar a origem da alta resisténcia
observada em todas as cepas isoladas.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos Seguros;
Alimentagdo escolar; Antibiograma; Salmonella

Spp.

MICROBIOLOGICAL CONTAMINATION
OF FAMILY AGRICULTURE PRODUCTS
AND ANTIMICROBIAL RESISTANCE
PROFILE

ABSTRACT: Food in childhood and adolescence
is one of the main factors in promoting the
growth and development of the individual, and
so the quality of what is provided in schools
is of paramount importance for the potential
development of children and young people.
The objective of this study was to evaluate the
contamination of food samples provided by
Family Farming as a way of monitoring the quality
of school meals in the state school system of
Francisco Beltrao. 26 samples of food provided by
family farming for school meals were evaluated,
following the methodology of MAPA Normative
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Instruction n°. 62/2003. The strains of Salmonella spp. isolates from these samples were
subjected to the sensitivity test by the disk-diffusion method to 18 types of antimicrobials.
It was observed that 73.1% (n = 19) of the food samples were unfit for consumption, with
8 different strains of Salmonella spp. and all were resistant to at least half of the tested
antimicrobials, proving to be multidrug-resistant strains. It is concluded that the adoption of
adequate procedures in the production and processing of food is crucial to obtain quality raw
materials and ready products for school meals. The importance of conducting further studies
is highlighted to ascertain the origin of the high resistance observed in all isolated strains.
KEYWORDS: Food safe; School feeding; Antibiogram; Salmonella spp.

11 INTRODUGAO

A alimentacdo saudavel e adequada, principalmente em idade de crescimento e
maturacéo bioldgica, constitui fator funcional para o desenvolvimento humano. E na infancia
e na adolescéncia que se fixam atitudes e praticas alimentares que poderao persistir por
toda idade adulta, por isso a necessidade de uma intervencéo das escolas por uma dieta
baseada nos padrdes de qualidade nutricional e sanitaria.

Parte dai a necessidade de que a merenda ofereca a quantidade e qualidade de
nutrientes necesséarias para garantir, além do desempenho escolar étimo, uma melhor
qualidade de vida, visto que a escola se apresenta como um espago e um tempo privilegiados
para promover além de educagdo, a promog¢ado da saude. Diante deste fato, torna-se
necessario um maior acompanhamento da alimentacao escolar, j& que esta substitui uma
refeicdo e, para algumas criangas, € a principal refeicéo diaria. Os cardapios elaborados
para a alimentacéo escolar fornecida na rede Estadual de Educacgéo de Francisco Beltréo
visam a promog¢éao da saude de aproximadamente 10.000 alunos que realizam, no minimo,
uma refeicdo nas 16 unidades de ensino.

Em atendimento a Lei Federal 11.974/2009, que exige que no minimo 30% do valor
destinado a alimentagéo escolar pelo PNAE (Programa Nacional de Alimentagdo Escolar)
deve ser utilizado para aquisicdo da producéo agricola familiar (BRASIL, 2009), o setor de
alimentacéo escolar do estado adquire da Agricultura Familiar da regiéo varios ingredientes
frescos in natura, como queijo, ovos, frutas, vegetais, carne (bovina, suina e pescado) mel,
acucar mascavo e produtos de massa e panificacao. No total, sdo 19 tipos de alimentos
oriundos de mais de 30 agroindlstrias e produtores familiares rurais da regido, em
atendimento aos canais de comercializacdo institucionais como o Programa de Aquisicao
de Alimentos (PAA) e o Programa Nacional de Alimentagéo Escolar (PNAE).

Neste cenario, observa-se que é cada vez maior a preocupagao dos responsaveis pelo
setor alimentagé@o escolar do estado em fornecer alimentos indcuos, incapazes de causar
maleficios a saude, principalmente das criancas/alunos que consomem estes produtos. As
Boas Praticas de Manipulacédo (BPM) surgiram como um importante instrumento técnico
que visa regular as atividades relacionadas a producéo de alimentos, de forma a satisfazer
o requisito de inocuidade.

Estima-se que a cada ano cerca de dois milhdes de pessoas no mundo morrem
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em decorréncia de doencgas veiculadas por alimentos. Os sintomas mais comuns sao falta
de apetite, nduseas, vomitos, diarreia, dores abdominais e febre. A forma de exposicédo
e armazenamento inadequados dos alimentos, aliados as mas condi¢cdes de higiene,
proporcionam a contaminagdo e o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis em
alimentos (SOARES et al., 2014).

Assim, é necessario que alimentos fornecidos pela agricultura familiar do municipio
de Francisco Beltrao apresentem parametros de qualidade necessarios para garantir as
criangas que consomem a alimentagdo escolar uma adequada nutricdo e uma melhor
qualidade de vida, ja que uma alimentacao adequada € um dos quesitos para a promog¢ao
da saude e de uma melhor qualidade de vida.

Em parceria com a Secretaria Estadual de Educagdo, este projeto teve como
objetivo avaliar a contaminagdo microbiana de amostras dos produtos fornecidos pela
Agricultura Familiar como forma de monitoramento da qualidade dos produtos entregues
para a alimentagéo escolar e estabelecer o perfil de resisténcia a antimicrobianos de cepas
de Salmonella spp. isoladas destas amostras.

21 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido entre os meses de outubro de 2016 e novembro
de 2017, em 2 etapas distintas. Na 12 etapa verificou-se a qualidade microbiolégica de 26
amostras de alimentos fornecidos pela agricultura familiar para a alimentagéo escolar, sendo
8 amostras de coxa/sobrecoxa de frango, 8 amostras de carne bovina moida, 5 amostras
de carne suina e 5 amostras de vegetais folhosos crus, utilizando a metodologia definida
na Instrugcédo Normativa n°. 62/2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Brasil, 2003) para contagem de coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase
positiva e presenca de Salmonella spp..

Na 22 etapa, isolou-se cepas de Salmonella spp. das analises realizadas na 1°
etapa, as quais foram identificadas por testes morfolégicos (bacilos Gram negativos) e
bioguimicos, com o uso do Kit Salmonella da PROBAC®, composto pelas provas do Triplice
Acucar e Ferro (TSI), hidrélise da ureia (Urease), Indol, Voges-Proskauer, fermentacao da
Lactose e descarboxilacdo de lisina. Uma vez confirmadas, as cepas foram submetidas
ao teste de sensibilidade aos antimicrobianos pelo método de disco-difusao (CLSI, 2018),
utilizando 18 tipos de antimicrobianos mais comumente utilizados na clinica médica no
tratamento das doencas causadas por este microrganismo.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas (Tabela 1) demonstraram que 73,1%
(n=19) das amostras de alimentos estavam contaminadas e consideradas impréprias para
o consumo de acordo com o definido na legislacdo sanitaria em vigor (Brasil, 2001), o
que diminui a qualidade sanitaria dos produtos, inclusive representando um risco para os
consumidores, se estes produtos ndo forem adequadamente preparados e sanitizados
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antes de servidos. Destas amostras improprias para o consumo, 7 (27%) eram de coxa/
sobrecoxa de frango, 5 (19,3%) eram de carne bovina, 3 (11,5%) de carne suina e 4 (15,4%)
de vegetais folhosos.

Coliformes Staphylococcus
Amostra Termotolerantes coagulase positiva Safrr:e?g;a sPp-
(NMP2.g") (UFCP.g") g
1 =1,1x10° 2.2x108 Presenca
2 >1,1x10° 3,6x10= Presenca
3 6,4x101 1,8x102 Presenca
4 >1,1x103 2,1x10° Presenca
Frango
5 1,0x102 8,0x10° Presenca
6 9,2x10° 1,4x102 Auséncia
7 >1,1x10° 7.8x104 Auséncia
8 >1,1x10° 1,7x10° Auséncia
1 2,7x10 1,1%x102 Auséncia
2 >1,1x102 2.4x104 Auséncia
3 =1,1x10° 1,0x10°% Auséncia
Carne 4 >1,1x103 1,4x102 Auséncia
Bovina o
moida ° 1,2x102 6,3x104 Auséncia
6 4.6x102 2.9x10° Auséncia
7 4,3x101 1,0x102 Auséncia
8 2x107 1,6x10% Auséncia
1 =1,1x10° 3,1x10? Presenca
2 >1,1x10° 1,1x105% Auséncia
Cane 4 >1,1x10° 4,7x10 Auséncia
suina
4 1,2x102 1,5x102 Auséncia
5 9,3x101 1,3x102 Auséncia
1 >1,1x10° 4.8x10° Presenga
2 =1,1x10° 2,1x10° Presenga
Vegetais 2 2 anci
folhosos 3 2.4 x10 7.4x10 Auséncia
4 =1,1x10° 8,2x10? Auséncia
5 =1,1x10° 6,0x107 Auséncia

Tabela 1 — Resultados das analises microbianas das amostras de alimentos da agricultura
familiar entregues para a alimentagéo escolar estadual de Francisco Beltrao-PR

a: NMP = NUumero mais provavel

b: UFC = Unidades formadoras de col6nias
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Foram isoladas 8 diferentes cepas de Salmonella spp. das amostras, sendo 5
de frango, 1 de carne suina e 2 de vegetais folhosos. Este género representa grande
importancia dentre os microrganismos causadores de doencgas transmitidas por alimentos
e de grande impacto para a Saude Publica.

Os resultados dos antibiogramas foram ainda mais preocupantes, pois mostraram
que todas as cepas foram resistentes a pelo menos metade dos antimicrobianos testados,
mostrando-se serem cepas multirresistentes (Figura 1). Este perfil de resisténcia a grande
quantidade de bases farmacologicas frente ao agente pesquisado pode indicar um sério
problema para a clinica médica.

Figura 1 — Registros fotograficos do teste de sensibilidade aos antimicrobianos pelo método de
disco-difusdo de cepas de Salmonella spp. isoladas de amostras de alimentos fornecidos para
alimentacg&o escolar pela agricultura familiar.

Fonte: Autoria propria, 2017.

Nas Tabelas 2 e 3 encontram-se os resultados dos testes de resisténcia aos 18
antimicrobianos testados, de todas as 8 cepas de Salmonella spp. isoladas cada amostra,
sendo que todas apresentaram-se resistentes aos antimicrobianos Aztreonam, Cefalotina,
Cefoxitina, Ceftazidima, Sulfametoxazol + Trimetoprim e Vancomicina; e 87,5 % (7/8) foram
resistentes ao Acido Nalidixico, & Cefotaxima, a Cefuroxima e & Ciprofloxacina. Apenas
a Polimixina B mostrou-se eficiente contra todas as cepas e 0s outros antimicrobianos
apresentaram diferentes porcentagens de sensibilidade, como Cloranfenicol (6/8),
Gentamicina (5/8), Imipenem, Cefepime e Amoxicilina + Acido clavulanico (4/8). Os demais
antibiéticos testados apresentaram diferentes graus de resisténcia e sensibilidade frente
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as cepas isoladas.

Ao se considerar cada cepa avaliada (Tabela 2), observou-se que uma cepa isolada
da amostra de Frango 5 apresentou-se resistente a 88,8% (16/18) dos antimicrobianos
testados, outras 3 cepas também isoladas de amostras de frango apresentaram-se
resistentes a 77,8 % (14/18) dos antibiéticos testados, destacando-se portanto, uma
alta proporcé@o de cepas de Salmonella spp. resistentes a antimicrobianos oriundas das
amostras de frango.

Identificacdo das amostras de origem das cepas de
Salmonella spp. avaliadas *
Frango Frango Frango Frango Frango . Vegetais Vegetais
2 3 4 5 Suino "7 2

R

Antimicrobianos

Acido Nalidixico R*
Amoxicilina +

Ac. clavulanico
Ampicilina
Aztreonam
Cefalotina
Cefepime
Cefotaxima
Cefoxitina

w
*
A

>

Ceftazidima
Cefuroxima
Ciprofloxacina
Cloranfenicol
Gentamicina
Imipenem
Polimixina B
Sulfametoxazol +
Trimetoprim
Tetraciclina
Vancomicina

Total com 14
resisténcia (%) (77.8) (77.8) (77.8) (722) (88.8) (86.8) (50) (55.5)

XX XV WOV IXTWILTIUTAOIOIODIODATIO®
A0 0D wIDwAODIDIODAODAODIDTWwDODAODD W
A0 O WD IO WIDIODIODIODIODWwDIOWw D
v I+ B 7 B 7 T 7 I I R B w B v R v B v s B B v B v
A0 D wwADAODIDAODAODAODODD DDA D
D w D O wmwwwDoDWDODIOTWDDAOAD
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S
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R
R
R
S
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S
S
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S
R
9
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-
s
-
s
-
w
-
[=2]
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Tabela 2 — Resultados do antibiograma realizado com as 8 cepas de Salmonella spp. isoladas
de amostras de frango, carne suina e vegetais folhosos, de acordo com tipo de antimicrobiano
testado

* R =resistente; S = sensivel; | = Intermediario

Destaca-se que os menores indices de resisténcia foram observados nas cepas
isoladas de amostras de produtos vegetais folhosos: 9/18 (50 %) e 10/18 (55,5%) foram
resistentes aos tipos de drogas antimicrobianas testadas. Outro destaque é para as
cefalosporinas de 12, 2% e 3% geracdo apresentando néo ter efeito sobre a maioria das
cepas de Salmonella spp. testadas neste estudo (Tabela 3).
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Como as aves sdo produzidas em escala industrial, com alta densidade dos
aviarios e condigcbes propicias oferecidas, houve o desenvolvimento de varias doengas
que acometem os animais, com reducéo do ganho de peso e da eficiéncia da produgéo,
podendo em alguns casos aumentar os indices de mortalidade a numeros inviaveis para
o sistema. Para controlar estas enfermidades, diversos antimicrobianos séo utilizados na
produgdo, como terapéuticos na ragéo ou na agua.

% de cepas

Classes Antimicrobianos R* - 5
Quinolonas Acido Nalidixico 875 0 125
Betalactamico + Inibidor de Amoxicilina_+ Ac. 50 0 50
betalactamases clavulanico
Aminopenicilinas Ampicilina 50 12,5 375
Monobactan Aztreonam 100 0 0
Cefalosporina 1% geragéo Cefalotina 100 0 0
Cefalosporina 4 geracéo Cefepime 50 0 50
Cefalosporina 32 geracéo Cefotaxima 87,5 0 12,5
Cefalosporina 27 geracdo Cefoxitina 100 0 0
Cefalosporina 3 geragédo Ceftazidima 100 0 0
Cefalosporina 2* geragédo Cefuroxima 87,5 0 12,5
Fluorfenicol Ciprofloxacina 87.5 0 12,5
Fenicol Cloranfenicol 25 0 75
Aminoglicosideo Gentamicina 37,5 0 62,5
Carbapenens Imipenem 50 0 50
Polipeptideo poliénico basico Polimixina B 0 0 100
Inibidores do acido félico S”iﬁ?ﬂ‘;‘t‘;’;ﬁ;" * 100 o o0
Tetraciclinas Tetraciclina 62,5 0 37,5
Glicopeptideos Vancomicina 100 0 0

Tabela 3 - Resultados do antibiograma realizado com as 8 cepas de Salmonella spp., de
acordo com a resisténcia (R), reacdo intermediaria () ou sensibilidade (S), segundo as classes
e tipos de antimicrobianos testados

* R =resistente; S = sensivel; | = Intermediario

Antimicrobianos € o nome geralmente empregado para designar medicamentos
que atuam inibindo o crescimento ou causando a morte de microrganismos. Podem ser
administrados em animais para prevenir ou tratar doencgas infecciosas e, também, como
aditivos, visando melhorar o desempenho zootécnico de animais de produgcao (BRASIL,
2008).

Isto inclui a utilizagdo néo terapéutica, tais como para a promog¢ao de crescimento
e 0 uso como profilaxia para tentar prevenir infeccbes em desenvolvimento em animais
alimentos e uso terapéutico para o tratamento de animais doentes. Porém, esta utilizagao
também inclui o uso de agentes definidos pela OMS como “criticamente importante” para a
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medicina humana (OMS, 2011).

O uso dessas substancias é objeto de grande preocupacdo na area da saude,
considerando-se os riscos de residuos nos produtos derivados dos animais e de
desenvolvimento de resisténcia bacteriana, ou seja, a capacidade de um microrganismo
continuar a multiplicar-se ou sobreviver na presenca de niveis terapéuticos de determinado
agente antimicrobiano (BRASIL, 2008).

Bactérias Gram-negativas multirresistentes, como por exemplo Salmonella spp.,
tornaram-se um problema grave e crescente em todo mundo. Estudos de novas classes
de agentes antimicrobianos séo caros e demorados e por isso € pouco provavel que novas
classes eficazes estejam disponiveis nos proximos 10 anos ou mais para o tratamento de
infeccoes causadas por bactérias Gram negativas resistentes.

Segundo Carneiro et al. (2007), os plasmideos podem carrear determinantes
de resisténcia simultdnea a varias drogas, levando ao fendbmeno de sele¢do cruzada e
aumentando o nimero de bactérias multirresistentes em determinado ambiente.

Na Holanda, os mesmos genes encontrados para codificagdo da produgéo de beta-
lactamases de espectro estendido (ESBL) isolados de E. coli estdo sendo isolados também
em alimentos de origem animal (especialmente aves) e nas infecgbes graves em pessoas
(OMS, 2011).

As duas maiores preocupacbes sdo a selecdo de microrganismos resistentes
que podem, assim, causar uma infeccdo de dificil controle, e a transferéncia de genes
de resisténcia dos microrganismos de origem animal para 0os microrganismos de origem
humana. Sabe-se que doencas infecciosas de origem alimentar ocorrem quando bactérias
patogénicas ou oportunistas do hospedeiro sdo ingeridas e, posteriormente, superam
barreiras organicas como, por exemplo, o pH e as enzimas géstricas, 0 muco, a microbiota
normal do Trato Gastrointestinal (TGl) e a agéo de leucécitos do sistema imune, podendo,
assim, causar intoxicagéo ou infeccao (BRASIL, 2008).

Vale destacar que o risco de ocorréncia de uma infeccao a partir da ingestao de
alimentos varia de acordo com o microrganismo em questdo. Assim, a OMS dividiu os
agentes microbianos considerados prioritarios para monitoramento de resisténcia em duas
categorias, aqueles zoon6ticos, incluindo Salmonella spp. e Campylobacter spp. e aqueles
indicadores de contaminagédo, que compreendem Enterococcus e Escherichia coli (OMS,
2011).

A emergéncia da resisténcia antimicrobiana em bactérias associadas com animais
produtores de alimentos, particularmente naquelas de caracteristicas zoondticas, e a
evidéncia de infecgbes humanas tendo como fontes tanto alimentos de origem vegetal
quanto animal, tem compelido a comunidade cientifica e os profissionais de salde publica
a reavaliar os critérios que permitam o uso de antimicrobianos tanto na agricultura quanto
na producdo de alimentos de origem animal. Como por exemplo, o crescente isolamento
de cepas de Salmonella apresentando resisténcia a um ou varios antimicrobianos a partir
de fontes humanas e animais é considerado alarmante e se tem constituido um importante
problema de Saude Publica (SCHORETER et al., 2004; LARKIN et al., 2004; VARMA et al.,
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2005).

Portanto, a utilizacdo de antimicrobianos na agricultura deve ser criteriosa,
excluindo o uso de agentes definidos pela OMS como “criticamente importantes” para a
medicina humana. Deste modo, a Organizacdo Mundial de Saude elaborou um documento
destinado as autoridades de saude publica e de satde animal de todo mundo, voltado para
os profissionais da area médica e veterinaria, assim como outros envolvidos na gestao da
resisténcia antimicrobiana, afim de garantir que os antimicrobianos criticamente importantes
sejam utilizados de forma prudente, tanto na medicina humana como na veterinaria (OMS,
2011).

Com relagéo a situacgéo relatada, ndo se pode descartar que os perfis de resisténcia
constatadas estejam associados ao uso, hdo controlado ou n&o assistido, de antimicrobianos
na avicultura de corte, 0 que propicia 0 aparecimento de cepas resistentes das cepas aqui
pesquisadas, e dificulta o efetivo controle.

Embora néo se disponha de dados cientificos relevantes sobre possiveis relagdes
entre o uso de antimicrobianos em animais de producdo e o aumento de resisténcia em
bactérias isoladas dos seres humanos, esse é um aspecto de saude publica que tem sido
motivo de preocupacdo de organismos internacionais como a OMS, FAO, OIE e Codex
Alimentarius.

A presente pesquisa traz dados relevantes a comunidade cientifica e aos gestores
de risco, indicando a necessidade de continuidade ao presente estudo, ampliando o seu
contexto, de modo a contemplar outras sequéncias de monitoramento tanto de Salmonella
spp. quanto de outros contaminantes de origem entérica em amostras de alimentos,
principalmente em carcagas ou cortes de frango, assim como de outros patbgenos com
comprovada interveng¢ao na cadeia produtiva de alimentos.

41 CONCLUSOES

Os resultados apontam para a necessidade de um efetivo monitoramento da
qualidade microbiana dos alimentos oferecidos pela agricultura familiar como matéria-
prima da alimentacdo escolar, assim como o levantamento da potencial resisténcia a
antimicrobianos de agentes zoon6ticos em animais e humanos, bem como de alimentos.
Relatorios de vigilancia da resisténcia aos antimicrobianos em Salmonella spp. e
contaminantes entéricos podem fornecer informagbes importantes para balizar agbes
destinadas a reduzir a ocorréncia de resisténcia.

Estes dados podem contribuir para um possivel estabelecimento de medidas de
prevencéo e controle, tanto de Salmonella spp. quanto de outros contaminantes entéricos
nas amostras de alimentos, bem como alertar as autoridades de salde quanto ao uso
indiscriminado de antibiéticos podendo comprometer a eficacia das drogas para o tratamento
de infecgbes bacterianas humana e animal.

Por fim, sugere-se a realizacado de mais estudos para se averiguar a origem da alta
resisténcia observada em todas as cepas isoladas.
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