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INTRODUCAO

Entre os alimentos de origem
animal, o pescado se destaca em termos
nutricionais, devido a presenca de
proteinas, vitaminas e minerais, além de
ser uma excelente fonte de acidos graxos
essenciais e facil digestibilidade, porém
altamente perecivel e, por isso, sdo mais
susceptiveis a contaminagdo microbiana,
devido sua composicdo e a riqueza de
nutrientes que servem de substrato para
a instalacdo de microrganismos (Costa,
2016).

A Salmonella é a principal causa de
doencas de origem alimentar com dezenas
de milhdes de casos por ano em todo o
mundo (WHO, 2015). O Center for Disease
Control Prevention (CDC) dos Estados
Unidos estima que mais de um milhdo de

casos ocorram por ano. Entre 2000 e 2015
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foram notificados 12.503 surtos por agentes etioloégicos no Brasil, com 236.403 pessoas
doentes registrados no Ministério da Saude, sendo a Salmonella sp. a maior causa com
30% dos casos. Em relagédo aos surtos alimentares (DTA’s), diversos casos relatados séo
associados ao consumo de pescado, seja ele consumido cru ou aquecido insuficientemente
ou recontaminados pbs processamento.

Dentre as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), destaca-se a Salmonella,
responsavel pela ocorréncia de salmoneloses em humanos, sendo Salmonella enteriditis
e Salmonella typhimurium os sorotipos de maior importancia (Silva et al., 2017). Por ser
altamente patogénica ao homem e por estar presente no trato gastrintestinal, tanto de
animais quanto de humanos, seu controle € de extrema importancia para a saude publica.
A prevencgao requer cuidados em todas as etapas da cadeia alimentar, desde o campo até
o processamento e o preparo de alimentos (WHO, 2015).

A Salmonella pode causar grandes problemas durante a producéo de peixes, visando
ter o controle de enfermidades causadas sdo utilizados agentes antimicrobianos, porém
0 uso extensivo desses produtos em animais destinados a alimentacdo humana é uma
das provaveis causas da emergéncia de cepas de Salmonella resistentes, ocasionando
obstaculos aos procedimentos clinicos, além de aumentar os custos do tratamento e das
doencas na populagdo humana (Pandini et al., 2014).

Neste contexto, o projeto tem como objetivo verificar a ocorréncia e a resisténcia a
antimicrobianos de Salmonella sp. em peixes frescos comercializados em feiras livres do

municipio de Cuiaba — MT.

MATERIAL E METODOS

Foi realizado o levantamento das feiras livres de comercializacdo de peixes
frescos com cortes de ventrecha, em Cuiaba-MT. Para a coleta, considerando a situagéo
de pandemia, houve redugdo no numero de estabelecimentos funcionando, assim foram
possiveis obter seis amostras em dois locais de feiras livres abertas ao publico. As amostras
foram armazenadas em caixa térmica com gelo reciclavel e imediatamente encaminhadas
para o Laboratério de Analise Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso Campus Cuiaba Bela Vista para realizagdo das
analises.

A determinacéo da presencga de Salmonella sp. nas amostras foi realizada de acordo
com a metodologia proposta pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas ISO 6579
(2014) seguindo as etapas de pré-enriquecimento, com a pesagem de 25g da amostra,
diluicdo em 225mL de agua peptonada tamponada e incubagédo por 24 horas a 37°C; o
enriquecimento seletivo foi realizado transferindo 0,1mL do pré-enriquecimento em 10mL
de Caldo Rappaport Vassiliadis e incubagéo por 24 horas a 41,5°C, e transferindo 1mL do
do pré-enriquecimento em 10mL de Caldo Mueller Kauffman Tetrationato Novobiocina e
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incubacgéo por 24 horas a 37°C; o plagueamento foi realizado por estrias de esgotamento
em Agar Verde Brilhante e Agar de Desoxicolato-Lisina-Xilose, incubados por 24 horas
a 37°C; as coldnias caracteristicas foram purificadas em Agar Nutriente e submetidas a
confirmac&o bioquimica em Agar Triplice Aglicar e Ferro, Agar Lisina Ferro, Agar Uréia,
Reacéo de Indol e Reacéo de Voges-Proskauer.

A suscetibilidade a antimicrobianos foi avaliada seguindo a metodologia proposta
por Silva e colaboradores (2017), iniciando pela suspensé@o das colbnias isoladas em
solucéo salina estéril (NaCl 0,85%) até a obtencdo de turvacgdo 0,5 na escala Mac Farland.
Com um swab estéril a suspenséo foi inoculada em toda superficie da placa contendo o
Agar Mueller-Hinton, e apés a secagem da suspenséo foram adicionados os antibiéticos
Trimetoprim combinado com Sulfametoxazol, Tetraciclina, Cloroanfenicol, Ampicilina,
Piperaciclina e Amoxicilina, conforme padrées do Clincal Laboratory Institute (CLSI) 2020
no grupo Enterocteriaceae. A incubacao foi realizada por 24 horas a 37°C e a leitura das
placas consistiu em medir o didmetro dos halos inibitérios formados em cada disco.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi verificada a presenca de Salmonella sp. em cinco das 12 amostras analisadas,
sendo quatro do local A e 1 do local B, conforme apresenta a Tabela 1.

Estabelecimento A Estabelecimento B

Amostra 1 Ausente Presente
Amostra 2 Presente Ausente
Amostra 3 Presente Ausente
Amostra 4 Presente Ausente
Amostra 5 Ausente Ausente
Amostra 6 Presente Ausente

Total 66,67% 16,67%

Tabela 1: Presenca de cepas de Salmonella sp. em cada amostra analisada

Através da Tabela 1 é possivel perceber que o estabelecimento A possui
maiores niveis de contaminacdo por Salmonella sp. comparado com o estabelecimento
B. Possivelmente o local B possui maior cuidado quanto ao controle de qualidade dos
pescados, desde sua obtencao até sua limpeza e preparo dos cortes.

A Salmonella sp. ndo € um microrganismo naturalmente encontrado em matrizes
alimentares como pescado, sendo assim sua contaminacao esta relacionada com outros
fatores, tais como a ocorréncia de possiveis falhas operacionais, especialmente nas etapas
de descamacao e evisceragéo, que sao os principais pontos do fluxograma de obtenc¢éo do
pescado que expdem a carne a contaminacao bacteriana; a qualidade da agua de represas

CIENCIA E TECNOLOGIA: Estudos cientificos na area de Microbiologia de Alimentos Capitulo 12

53



de criagcao; criacao compartilhada de pescado e outras espécies na mesma propriedade;
e localizacdo das represas, que se mal localizadas podem receber grandes quantidades
de agua de superficies e consequentemente contaminantes (Mataca, 2014; Oliveira, 2019;
WHO, 2015).

A salmonelose é uma doenca transmitida por alimento (DTA) conhecida por causar
infecgbes humanas, associada a mortalidade em paises de baixa renda (WHO, 2015). Uma
das principais formas de tratamento € com o uso de antibi6ticos que, além de suprimir a
microbiota intestinal normal, rompendo o efeito protetor, aumenta a vantagem competitiva
das salmonelas antibi6tico-resistente (Carvalho, 2009).

O uso de antimicrobianos na aquicultura € um importante recurso, mas é necessario
que sejam cuidadosamente regulados e supervisionados uma vez que a producao intensa
requer a utilizacao de uma grande quantidade destes medicamentos que atuam na selecao
de bactérias resistentes. Além disso o uso racional de antimicrobianos na aquicultura, assim
como em outras criagdes animais, deve ser adotado como uma das medidas necessarias
ao estabelecimento do conceito de Satde Unica (Gazal et al., 2018).

A resisténcia dos microrganismos as bases antimicrobianas é multipla, como por
exemplo por agcdo enzimatica, ativacdo de mecanismos de bomba de efluxo, alteragéo de
permeabilidade e modificagdo do sitio alvo de agdo do antibiético (Oliveira, 2019).

As cepas de Salmonella sp. isoladas foram analisadas quanto a sua resisténcia a
antibiéticos, conforme apresenta a Tabela 2.

Sensiveis Intermediario Resistentes
Antibioticos
N° % N° % N° %
Trimetoprim
combinado com 5 100 - - - -
Sulfametoxazol
Tetraciclina 5 100 - - - -
Cloroanfenicol 4 80 1 20 - -
Ampicilina 3 60 1 20 1 20
Piperacilina 5 100 - - - -
Amoxicilina 3 60 - - 2 40

Tabela 2: Frequéncia da suscetibilidade de Salmonella sp. aos antimicrobianos estudados

- Dado numérico igual a zero.

Os antibi6ticos podem ser classificados em B-lactamicos (penicilinas, cefalosporinas,
carbapeninas, oxapeninas e monobactamas), tetraciclinas, aminoglicosideos, macrolideos,
peptidicos ciclicos (glicopeptideos, lipodepsipeptideos), estreptograminas, entre
outros (Guimarées et al., 2010). De acordo com a Tabela 2 é possivel observar que a

ampicilina e amoxicilina apresentaram maiores resisténcias entre as cepas, possivelmente
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se deve ao uso frequente destes antibidticos do grupo de B-lactamicos para controle de
infeccoes em pescados, sendo necessario realizar a combinagcdo de amoxicilina com acido
clavuléanico para melhor atuacao (Oliveira et al., 2014).

Uma das cepas isoladas apresentou multirresisténcia a antimicrobianos, fator
preocupante para saude mundial ja que se tem observado indices crescentes de prevaléncia
de cepas circulantes com essa caracteristica, que se deve ao uso indiscriminado de
antibio6ticos reduzindo a eficacia dos mesmos no tratamento de salmonelose e aumentando
a gravidade dos casos (Oliveira, 2019).

A sensibilidade ao Trimetoprim combinado com Sulfametoxazol é verificada em
outras pesquisas ja que esse medicamento apresenta maior atividade antimicrobiana
quando comparado a outros antimicrobianos ou quando utilizados individualmente, além
disso, a associacéo foi selecionada devido a sua atividade sinérgica e pela similaridade das
meias vidas dos dois farmacos (Sanjee et al., 2016).

As cepas analisadas apresentaram sensibilidade a tetraciclina, diferente de
pesquisas realizadas por Carvalho e colaboradores (2009), Conceicdo e colaboradores
(2007) e Pandini e colaboradores (2014) que observaram resisténcia e resisténcia
intermediaria da maior parte das cepas de Salmonella sp. analisadas. A resisténcia a esse
antibiético € preocupante ja que € uma droga frequentemente utilizada para tratamentos
infecciosos, levando a uma presséo na selegédo das cepas resistentes de Salmonella sp.
nos animais que, mais tarde, séo transmitidas ao homem (Evangelista-Barreto et al., 2013).

ATabela 2 mostra que todas as cepas apresentaram sensibilidade ao antimicrobiano
piperacilina, assim como observado por Cordeiro e colaboradores (2020) ao avaliar a
suscetibilidade a antimicrobianos de Salmonella sp. isolados de sashimi.

Apenas uma cepa apresentou resisténcia intermediaria ao cloroanfenicol enquanto
as demais foram sensiveis, resultado semelhante ao observado por Costa (2016) que
obteve sensibilidade de 50% dos isolados de Salmonella sp. ao cloroanfenicol.

CONCLUSAO

A presenca de Salmonella sp. foi observada nos dois locais analisados, indicando
possiveis falhas na criacao do pescado ou durante a sua manipulacao, limpeza e corte para
comercializagdo. A resisténcia dos isolados aos antimicrobianos analisados foi observada
principalmente pela amoxicilina e penicilina, sendo necessario verificar o possivel
uso exagerado desses farmacos, j4 que a resisténcia microbiana pode ser ocasionada
pelo excesso de antibi6ticos durante a criagcdo. Foi observada sensibilidade quanto ao
Trimetoprim combinado com Sulfametoxazol, Tetraciclina e Piperacilina.
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