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RESUMO

Naregido do Tridngulo Mineiro, MG, € comum o consumo de |eite ndo pasteurizado, in natura. Este trabalho teve
por objetivo identificar bactérias presentes no leite cru dessaregido e avaliar aresisténcia a antimicrobianos de cepas de
Escherichia coli e de Salmonella sp. Foram col etadas 324 amostras de leite cru no periodo de outubro-novembro de 2001,
na Cooperativado Val e do Rio Grande em Uberaba, MG, e, apdsisolamento e caracterizacdo, foram identificadas quatorze
géneros ou espécies de bactérias. Os principai s géneros ou espécies encontrados com maior freqiénciaforam Escherichia
coli (21,6%), seguidas por Klebsiella sp (19,7%), Pseudomonas sp (15,7%), Shigella sp (10,8%), Enterobacter sp (9,5%),
Serratia sp (8,9%), Escherichia fergusoni (4,9%), Salmonella sp (1,8) Proteus sp (1,8%), Arizona sp (1,8%), Providéncia
sp (1,2%), Citrobacter sp (1,2%), Edwardsiella sp (0,9%) e Escherichia hermannii (0,6%). Os model os de resisténcia as
drogas antimicrobianas foram estudados em 70 cepas de Escherichia coli e seis cepas de Salmonella sp isoladas do leite
cru. O teste de sensibilidade foi realizado pelo método de difusdo em &gar com discos impregnados de antimicrobianos.
Foram utilizadas as seguintes drogas: gentamicina, amicacina, sulfametoxazol+trimetoprima, ceftriaxona, aztreonama,
ampicilina e cefa otina para as cepas de E. coli e acrescentando cloranfenicol e acido nalidixico para cepas de Salmonella
sp. Os resultados revelaram a baixa freqiiéncia de cepas de E. coli resistentes a diversos antimicrobianos, destacando-se
somente 2,8% que se apresentaram resistentes para o antibiético aztreonama, 5,7% para sulfametoxazol +trimetoprima,
8,5% para cefal otina e 30,0% paraampicilina. Das seis cepas de Salmonella sp isoladas, 100,0% apresentaram resisténcia
parao antibiotico cefal otina e 66,6% paraaampicilina
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JUMMARY

In theregion of Tridngulo Mineiro, Minas Gerais State, Brazil, it is common to consume non-pasteurised milk, in
natura. Theaim of thisstudy wasto identify and eval uate the bacteria present in thiskind of raw milk and the antimicrobial
resistance of Escherichia coli and Salmonella sp isolates. Three hundred and twenty-four milk samples were collected
between October and November 2001 at the Cooperativado Vale do Rio Grandein Uberaba, Minas Gerais State, Brazil, in
which 14 different genera or species of bacteria were identified in bovine raw milk. The most frequent genera or species
found were Escherichia coli (21.6%) followed by Klebsiella sp (19.7%), Pseudomonas sp (15.7%), Shigella sp (10.8%),
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Enterobacter sp (9.5%), Serratia sp (8.9%), Escherichia fergusoni (4.9%), Salmonella sp (1,8%), Proteus sp (1.8%),
Arizona sp (1.8%), Providencia sp (1.2%), Citrobacter sp (1.2%), Edwardsiella sp (0.9%) and Escherichia hermannii
(0.6%). The antimicrobial resistence pattern was studied in seventy isolates of Escherichia coli and six of Salmonella sp,
which were isolated from raw milk. The susceptibility test was carried out through the agar diffusion method with discs
that were filled with antimicrobial drugs. The following drugs were used: gentamicin, amikacin,
sulphamethoxazole+trimethoprim, ceftriaxone, aztreonam, ampicillin and cephalothin for the E. coli isolates, and
chloranphenicol and nalidixic acid for Salmonella sp isolates were added. The results have shown the low frequency of
isolates that were resistant to several antimicrobial, and only 2.5% of the samples have shown resistence to the antibiotics
aztreonam, 5.7% to the sul phamethoxazol e+trimethoprim, 8.5% to the cephal otin and 30.0% to the ampicillin. Of the six
Salmonella sp strains isolated 100,0% showed resistance to cephalothin and 66,6 to ampicillin.

KEY-WORDS: Enterobacteriaceae. E. coli, Salmonella. Raw Milk.

RESUMEN

En laregidn del Triangulo Minero, MG, Brasil, es comin el consumo de leche no pasteurizada, in natura. Este
trabajo tuvo como objetivo identificar bacterias presentes en la leche cruda de esta region y evaluar la resistencia a
antimicrobianos de cepas de Escherichia coli y de Salmonella sp. Fueron colectadas 324 muestras de leche cruda en el
periodo de octubre anoviembre de 2001, en laCooperativadel Valledel Rio Grande de Uberaba, MG, Brasil y, después del
aislamiento y caracterizacion, fueron identificadas 14 géneros o especies de bacterias. L os principales géneros o especies
encontrados con mayor frecuencia fueron : Escherichia coli (21,6%), seguidas por Klebsiella sp (19,7%), Pseudomonas
sp (15,7%), Shigella sp (10,8%), Enterobacter sp (9,5%), Serratia sp (8,9%), Escherichia fergusoni (4,9%), Salmonella
sp (1,8) Proteus sp (1,8%), Arizona sp (1,8%), Providéncia sp (1,2%), Citrobacter sp (1,2%), Edwardsiella sp (0,9%) y
Escherichia hermannii (0,6%). Los modelos de resistencia alas drogas antimicrobianas fueron estudiados em 70 cepas de
Escherichia coli y seis cepas de Salmonella sp aisladas de |a leche cruda. El teste de sensibilidad fue realizado por el
método de difusion en agar con discos impregnados de antimicrobianos. Fueron utilizadas las siguientes drogas:
gentamicina, amicacina, sulfametoxazol +trimetoprima, ceftriaxona, aztreonam, ampicilinay cefal otinaparalas cepasdeE.
coli y acrecentando cloranfenicol y écido nalidixico para las cepas de Salmonella sp. Los resultados revelaron la baja
frecuencia de cepas de E. coli resistentes a diversos antimicrobianos, destacandose solamente 2,8% que se presentaron
resistents paraaztreonama, 5,7% parasulfametoxazol-trimetroprima, 8,5% paracefalotinay 30,0% paraampicilina. Delas
seis cepas de Salmonella sp aisladas 100% presentaron resistencia parala cefalotinay 66,66% parala ampicilina

PALABRAS-CLAVE: Enterobacteriaceae. E. coli. Salmonella. Leche cruda

INTRODUGAO dos produtos |4cteos.

A qualidade do leite cru esta intimamente

O leite tem sido considerado como o alimento relacionada com o grau de contaminago inicial e com o

humano mais préximo da perfeicdo, por apresentar
excelente valor nutritivo, devido ao seu teor de proteinas,
carboidratos, gorduras, vitaminas, sais minerais e agua
(HOFFMANN et a., 1998). Entretanto, pela sua riqueza
em nutrientes, constitui em importante fonte alimentar para
o0 homem e excelente meio de cultura para o
desenvolvimento de um grande numero de
microrganismos. Tanto a qualidade como a conservacdo
deste alimento estdo diretamente rel acionados com a sua
cargamicrobiana(TIMM et d., 2003).

Conforme Santose Bergmann (2003a), asalteractes
na qualidade de produtos l4cteos tém sido atribuidas as
altas contagens bacterianas no leite cru e a producdo de
leite de alta qualidade deve ser a prioridade para
estabelecer um forte mercado para o leite e derivados,
umavez que aqualidade do | eite cru determinaaqualidade

bindmio tempo/temperatura em que o leite permanece
desde a ordenha até o processamento (XAVIER, et a.,
2000). Sendo o leite praticamente o Unico alimento de
origem animal, o qual pode ser ingerido sem cozimento,
estando o mesmo em intimo contato com diferentes
pessoas durante o processo de producdo e distribuicéo,
0 gue acarreta um aumento de oportunidades para a
introducdo de microrganismos patogénicos no mesmo
(SILVA, 1999).

A composicdo do leite € muito equilibrada, tanto
qualitativa como quantitativamente, sendo considerado
oaimentoideal por exceléncia(SANTOSeBERGMANN,
2003b). Segundo os mesmos autores, o perfil
microbiolégico do leite cru influencia a vida Gtil dos
produtos lacteos, com o desenvolvimento de sabores
indesgjaveisno leite e derivados e, em menor escala, com
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adiminuicdo no rendimento industrial.

Conforme Santana et a. (2001), no Brasil, o leite
“in natura” em geral apresenta altas contagens de
mi crorganismos aerébi os mesofilos e coliformes.

Os coliformes fecais s8o empregados como
indicadores de contaminagdo fecal, ou seja, precérias
condi¢des higiénico-sanitarias (SILVA, 2001). O estudo
da ocorréncia de coliformes, inclusive Escherichia coli,
no leite cru tem suas razdes devido sua associagdo com
contaminagdes de origem fecal, suamultiplicagéo no leite
emtemperaturaambiente e producdo de alteragbese, ainda,
devido a disponibilidade de provas sensiveis para sua
deteccdo e enumeracdo (PARO, 2000).

De acordo com Avila (1994), a contaminagio do
leite e de derivados por diversos sorotipos de Salmonella
spe E. coli constituem importantes problemas de salide
publica. Por isso, existe interesse na pesquisa sobre a
contaminacéo desses produtos, uma vez que essas
bactérias causam enfermidades, como gastroenterite
aguda e septicemias.

L evantamentos epidemiol dgicos realizados em
vérios paises evidenciaram que as salmonel as estéo entre
0s agentes patogéni cos mais freqiientemente encontrados
em surtos de toxinfecgdo de origem alimentar, tanto em
paises desenvolvidos, como em desenvolvimento
(D’ AOUST, 1989). Nos paises em desenvolvimento, as
diarréias agudas causadas por &gua ou alimentos
contaminados constituem a principa sindrome dasfebres
tiféide, paratifdide e das salmonel oses, as quais tém sido
responsaveis por elevadataxade mortalidade e morbidade
infantil. Entretanto, na quase totalidade dos paises em
desenvolvimento, a falta de notificagdo epidemioldgica
temtornado dificil avaliar asituacéo real dassalmoneloses
(FIRSYTHE, 2002).

A contaminagdo do leite cru representa um sério
risco a salde humana, uma vez que sototipos de E. coli
encontrados em bovinos como agentes infecciosos,
também podem ser responsaveis por doengas em seres
humanos, especialmente diarréia aguda em criangas e
adultos(GYLESetd., 1998).

O presente estudo tem como objetivo isolar e
identificar bactérias de leite cru entregues no laticinio da
Cooperativa do Vae do Rio Grande de Uberaba, MG, e
avaliar aresisténcia de cepas de E. coli e Salmonella sp
isoladas perante varios antimicrobianos.

MATERIAL E METODOS

Obtencéo dasamostrasde leite cru das microrregides
doTriénguloMineiro

No periodo de outubro anovembro de 2001, foram
coletadas 324 amostras de 100 mL de leite diretamente
dos latBes na plataforma da Cooperativa Regional de
Produtores de Leite do Vale do Rio Grande Ltda de

Uberaba, Uberaba, MG. As amostras foram
transportadas em caixadeisopor, contendo geloreciclavel,
para o Laboratério de Microbiologia de Alimentos da
Universidade de Uberaba, Uberaba, MG.

I solamento eidentificacio de Escherichia coli

Foram pipetados assepticamente 25 mL de cada
amostra e adicionadosa 225 mL de caldo cérebro coragéo
(BHI) homogeneizado e mantido a 35° C por duas horas
(VANDERZANT e SPLITTSTOESSER, 1992). Com o
auxilio deumaalcade platina, umaporcaofoi estriadaem
placas de &gar Eosina Azul de Metileno (EMB) e agar
MacConkey Sorbitol Telurito (MCST). As placas foram
mantidas a 35° C por 24 horas e, apds esse periodo de
incubacdo, observou-se 0 desenvolvimento de col6nias
tipicas de E. coli . Duas col6nias de cada placa foram
transferidas paratubos contendo &gar triplice aglcar ferro
(TS).

Aposessaidentificacdo parcial, as colOniastipicas
foram selecionadas e a espécie confirmada nas seguintes
provas bioguimicas: teste de citrato, teste de indol, teste
de malonato, teste VM-V P (vermelho de metila e Voges-
Proskauer) (VANDERZANT eSPLITTSTOESSER, 1992).
As cepas de E. coli sorbitol negativo nas placas de &gar
MCST foram submetidas ateste de aglutinagdo em|amina
com anti-soro especifico (Probac do Brasil) paradeteccéo
deE. coli 0157:H7. As cepas de E. coli isoladas também
foram testadas sorol ogicamente para determinacéo de sua
Ccomposi¢ao antigénica somatica “O” (sorogrupo) e para
tal utilizaram-se os anti-soros polival entes e monovalentes
daProbac do Brasil. Foram utilizados os anti-soros contra
ossorogrupos (EPEC) 026, 055, 0111, 0119, 0114, 0125,
0142, 0158, 086, 0126, 0127, 0128.

Teste de sensibilidade a antimicrobianos

Um total de 70 cepas de E. coli e seis cepas de
Salmonella sp foram testadas de acordo com o0 método
de difusdo em &agar, recomendado pelo NATIONAL
COMMITTEE FOR CLINICAL LABORATORY
STANDARDS (2000). Para arealizacdo desses testes, as
cepas foram repicadas em tubos contendo 5 mL de caldo
tripticase soja e incubadas a 37° C por 20 horas. Apés a
incubagdo, aliquotas das culturasforam gotej adas deforma
asséptica até a obtengdo de turvagéo idénticaadasolugéo
padréo de cloreto de bério, preparada pela adicéo de 0,5
mL de &cido sulfdrico a1% (v/v) (escalade Macfarland).
A seguir, asculturasdiluidasforam semeadas, com auxilio
de suabes esterilizados, em placas com &gar Mueller-
Hinton e, apos aproximadamente trés minutos, tempo
necessario para a secagem da superficie do meio, foram
colocados discos impregnados com os antibiéticos e
quimiotergpicos, abaixoidentificados: aztreonama—ATM
(30mg), gentamicina— GEN (10 mg), amicacina - AMI (30
mg), sulfametoxazol-trimetoprima — SZT (25 mg),
ceftriaxona— CRO (30 mg), ampicilina— AMP (10 mg),
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cefalotina— CFL (30mg). A leiturafoi realizada apos 24
horas de incubacdo a 37° C, pela medida dos halos de
inibicdo, com a utilizagdo de régua milimetrada. Os
didmetros obtidos em milimetro foram comparados com
osdatabelafornecida pelo fabricante (Bristol) dos discos
utilizados.

I dentificacdo de Salmonella sp

Transferiu-se um mililitro deleite cru para9,0 mL
decaldo Tetrationato e um mililitro para9,0 mL de caldo
Selenito Cistinaparaenriquecimento seletivo efoi mantido
a 35° C por 24 h, conforme Vanderzant e Splittstoesser
(1992). Apbs esse periodo de incubacdo, agitaram-se 0s
tubos de enriquecimento seletivo em agitador tipo
“vortex” ecomauxilio de umaal ¢adeplatina, umaporgdo
do material, de cada um desses tubos, foi esgotado por
superficie em placas de &gar Entérico de Hectoen (HE),
agar Bismuto Sulfito (BS), &gar Xilose LisinaDesoxicolato
(XLD), &gar Salmonella Shigella (SS) e agar Verde
Brilhante (BG). Asplacasforam mantidasa35° C, por 24 h,
€, no caso de desenvolvimento de coldnias tipicas, duas
coldnias de cada placa, foram transferidas paratubos de
agar TSl edgar LisinaFerro (LIA). Ostubosforam mantidos
a35° C por 24 h e, no caso em que foi observada areacdo
tipica de Salmonella sp, foi feito o teste sorol6gico
somatico polivalente para confirmagdo. As colbnias
bioquimicamente sugestivas de Salmonella no meio de
TSl foram, inicialmente, ressuspensasem 0,3 mL desolucéo
salina (NaCl a 0,85% - p/v) esterilizada. Posteriormente,
foram submetidas a teste de aglutinagdo em lamina com
soro polivalente anti-Salmonella contendo anticorpos
contra os antigenos “O” pertencentes aos grupos A, B,
C,, C,, D, E, contrao antigeno Vi e contraos flagelares a;
b; c; d; i; 1,2,5) (Probac do Brasil). Aliquotasde 0,2 mL de
ressuspensoes bacterianas que ndo aglutinaram foram
transferidas atubos de vidro estéril e aquecidas em banho-
mariafervente, durante 10 minutos, e novamente testadas
contra esses mesmos soros polivalentes anti-Salmonella.
As culturas positivas nesse teste foram submetidas as
seguintes provas: teste de urease, teste de fermentacéo
dodulcitol, teste deindol, teste de fermentac&o delactose
esacarose, teste de vermelho de metilae Voges-Proskaver,
teste decitrato, teste de descarboxilacdo dalisinaem caldo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram submetidas as andlises microbiol 6gicas 324
amostras deleite cru e, dessetotal, 245 (75,6%) amostras
permitiram o isolamento de 327 cepas de vérios géneros
ou espéci es de bactérias. Essesresultados eram esperados,
uma vez que as amostras ndo sofreram qualquer tipo de
tratamento térmico e foram mantidas & temperatura
ambiente por um longo periodo de tempo, desde a sua
obtencdo até a chegada no laticinio. Por causa da alta

competitividade entre indUstrias que compram o leite nas
mesmas areas, 0s caminhdes quase sempre trafegam de
forma ociosa, sendo obrigados a aumentar seu raio de
acdo, em busca de novos produtores, retardando aentrega
na usina com reflexos no seu custo operacional e na
qualidade do produto.

Sabe-se que em todo o mundo esta ocorrendo um

grande aumento no consumo de leite e seus derivados,
principalmente devido &s novastecnologias aplicadas e a
valorizagdo da salde pelos consumidores. Por esses
motivos, a possivel presenca de bactérias patogénicas e
deterioradoras neste produto demonstra aimportancia de
sua pesquisa em tais alimentos a fim de que se garanta
sua boa qualidade até o momento do seu consumo.
As andlises microbiol 6gicas destacaram a presenca de E.
coli em consideravel percentual (21,6%), podendo
evidenciar-se outros microrganismos, conforme pode ser
verificado na Tabela 1. Dentre as bactérias patogénicas
isoladas estdo incluidos os géneros Escherichia, Serratia,
Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter. Embora todos
estes géneros sgjam de ocorrénciacomum namatériafecal,
sabe-se que Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter
também s8o constatados em outros ambientes naturais
(solo e vegetais), persistindo por periodos maiores neste
ambiente, com Salmonellae Shigella INTERNATIONAL
COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL
SPECIFICATIONSFOR FOODS, 1985).

Citrobacter sp e Proteus sp sdo habitantes
normais do intestino do homem e dos animais, sendo
também encontrados no ambiente e alimentos. As espécies
do género Proteus estdo muito difundidas na natureza
(dgua poluida e solo), desempenhando papel essencia
nos processos de putrefacdo e, como outros
enteropatogenos, estdo envolvidas em infeccdes
oportunistas extra-intestinais e em casos de diarréia
(LAZAROet d., 1999).

Esses resultados sdo compativeis com os estudos
sobre a qualidade de produtos lacteos de fabricacdo
caseira, incluindo leite cru e seus derivados, realizados
por IN et al. (1995) na Coréiado Sul, em que concluiram
que 57,0% das amostras de leite cru examinadas eram
improéprias para 0 consumo por apresentarem E. coli
(25,0%), Proteus (23,0%) e outros microrganismos
deteriorantes e patogénicos.

Reaet al. (1992), em estudo sobre a ocorrénciade
bactérias indicadoras e patogénicas no leite cru, na
Irlanda, evidenciaram 100,0% de coliformes nas amostras
analisadas e, destas, 60,0% estavam contaminadas por E.
coli.

E importante enfatizar a presenca de bactérias do
género Shigellaem 10,8% dasamostrasdeleite analisadas,
pois sdo responsaveis por uma doenga conhecida como
shiguelose ou disenteria bacilar, em que mais da metade
dos casos ocorre em criangas de 1 a 10 anos de idade
(MURRAY, 2000). As bactérias dos géneros Shigella e
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Salmonella causam fundamentalmente infeccdes
intestinais e podem ser veiculadas através de
manipuladores de alimentos, principalmente se estes
individuos n&o possuirem bons habitos higiénicos. Esse
tipo de veiculagdo, por intermédio de alimento
contaminado por fezes de individuos infectados,
entretanto, ocorre de forma ocasional (FRANCO e
GONCALVES, 2002). O portador humano desempenhaum
papel fundamental na disseminagao da doenga e constitui
um ponto critico no processamento de alimentos (SILVA,
1999). A preocupacdo com a presenca dessa bactéria no
leite € extremamente importante porque esse alimento é a
principal fontede proteinas, carboidratos e vitaminas para
as criangas nafaixa etaria de desenvolvimento.

Com relagéo a Escherichia hermannii, Mizuguchi
el &zaro (1995) relatam seu isolamento no homem apartir
de fezes e feridas, mas sem nenhuma alusdo de sua
ocorrénciaem animais. No entanto, a deposi¢ao de fezes
humanas no solo seria uma potencial fonte de

Tabela 1 — NUmero e porcentagem de bactérias
identificadas em 245 amostras de leite cru de
microrregidesdo Tridngulo Mineiro, MG,

Bactérias Niumero de isolamentos %
E. coli 70 21,6
Klebsiella sp 64 19,7
Pseudomonas sp 51 15,7
Shigella sp 35 10,8
Enterobacter sp 31 9,5
Serratia sp 29 8,9
E. fergusoni 16 4,9
Salmonella sp 6 1,8
Proteus sp 6 1,8
Arizona sp 6 1,8
Providéncia sp 4 1,2
Citrobacter sp 4 1,2
Edwardsiella sp 3 0,9
E. hernanii 2 0,6
TOTAL 327 100,0

contaminagdo paraanimais com aintervencdo das moscas
domésticas como vetor mecanico.

Das microrregides analisadas, a microrregido |
apresentou 99,9% de enterobactérias, seguida pelas
microrregides B(91,8%), E(91,7%), D(90,0%), H(83,1%),
K(81,7%), J (78,8%), F(72,7%), G(65%), A(64,8%) e a
C(50,1%), apresentando todas as microrregides
contaminagdo acimade 50,0%. AsmicrorregifesD, EeH,
gue apresentaram maior indice de E. coli, témem comum
grandes distancias do centro de Uberaba, de onde foram
coletadas as amostras de leite, indicando que boas
condic¢Bes de transporte sd0 importantes para manter a
boa qualidade do produto (Tabela 2). Nenhuma das 70
cepas de E. coli isoladas apresentaram aglutinagdo com
ossorospolivalentesA, B e C erespectivos monoval entes
das espécies EPEC (E. coli enteropatogénica).

Com relagéo a sensibilidade das cepas de E. coli
isoladas ante diferentes antibioticos e quimioterapicos
(Tabela 3), revelam que duas cepas (2,8%) apresentaram-
seresistentes para o antibiético aztreonama, quatro (5,7%)
paraaassociagdo sulfametoxazol+trimetoprima, seis (8,5%)
paracefalotinaevinte euma(30,0%) paraampicilina. Pela
andlise dessesresultados, pode-se verificar queforam bem
semel hantes aos encontrados por Dias et al. (1999), que
observaram 49,6% de resisténcia de E. coli, ante a
ampicilina. L&zaro et al. (1994), usando amesmatécnica
dedifusdo em discos de antimicrobianos paratestar 94.827
cepas de E. coli isoladas de bovinos, ovinos, suinos e
aves, relatam o aparecimento de cepas resistentes a
antimicrobianos, tais como gentamicina, estreptomicina,
ampicilina, tetraciclina, amicacinae sulfonamidas, inclusive
com aocorrénciade cepasmultirresistentesadoisoumais
desses antimicrobianos de importancia terapéutica. Nos
resultados apresentados na Tabela 4, pode-se observar
que das seis cepas de Salmonella sp isoladas duas
apresentaram resi sténciaao antibi6tico cefa otinae quatro

Tabela 2 - Porcentagem de cepas das enterobactérias isoladas nas microrregides do Tridngulo Mineiro, MG,

Regido Salmonella E. coli Klebsiella Shigella

Enterobacter Serratia Proteus Citrobacter %

A 2,7 29,7 10,8 2,7
B 0 16,7 33,4 16,7
C 5,6 11,1 0 5,6
D 10,0 40,0 0 0

E 0 41,7 16,7 8,3
F 0 14,6 20,8 12,5
G 6,5 21,7 13,0 10,8
H 0 33,3 27,7 55
I 0 0 222 222
J 0 7,0 35,0 12,3
K 0 31,6 18,3 15,0

2,7 13,5 0 2,7 64,8
16,7 83 0 0 91,8
5,6 22,2 0 0 50,1
10,0 30,0 0 0 90,0
0 25,0 0 0 91,7
12,5 8,3 2,0 2,0 72,7
4,3 4,3 2,2 2,2 65,0
5,5 11,1 0 0 83,1
333 11,1 11,1 0 99,9
17,5 3,5 3,5 0 78,8
6,7 6,7 1,7 1,7 81,7

A - Regi&o do Posto das Bandeiras, B - Ponte Alta a Sacramento, C - Ponte Alta até Uberaba, D - Campo Florido, E - Regido Taguaral a
Palestina, F - Agua Comprida, G - Chuéa a Capelinha do Barreiro, H - Posto de Conceigdo a Fazenda Capivara, | - Uberaba (Fazendas

Particulares), J - Uberaba, K - Regido da Baixa até Perto da Fosfértil
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Tabela 3 - Distribui¢éo quanto a resisténcia a diferentes antimicrobianos, de 70 cepas de E. coli, isoladas de leite cru de

microrregidesdo Triangulo Mineiro, MG,

Micro-regides N° Isolados ATM SZT AMP CFL
A 11 1 1 5 1
B 2 0 0 0 0
C 2 1 0 0 0
D 4 0 0 0 0
E 5 0 0 2 1
F 7 0 0 4 1
G 10 0 1 6 1
H 6 0 0 0 1
I 0 0 0 0 0
J 4 0 0 1 0
K 19 0 2 3 1

Total 70 2 4 21 6
% 100,0 2,8 5,7 30,0 8,5

ATM = Aztreonam (30pg), SZT = Sulfametoxazol+trimetoprima (25ug), AMP = Ampicilina (10ug) e CFL = Cefalotina (30png). A - Regido
do Posto das Bandeiras, B - Ponte Alta a Sacramento, C - Ponte Alta até Uberaba, D - Campo Florido, E - Regi&o Taguaral a Palesting, F -
Agua Comprida, G - Chua a Capelinha do Barreiro, H - Posto de Conceicéo a Fazenda Capivara, | - Uberaba (Fazendas Particulares), J -

Uberaba, K - Regido da Baixa até Perto da Fosfértil.

Tabela 4 - Distribuicdo quanto aresisténciaadiferentes antimicrobianos, de seis cepas de Salmonella sp, isoladas deleite

crudaregido do Tridngulo Mineiro, MG,

Micro-regides N° Isolados AMP CFL
A 1 0 1
B 0 0 0
C 1 1 1
D 1 1 1
E 0 0 0
F 0 0 0
G 3 2 3
H 0 0 0
I 0 0 0
J 0 0 0
K 0 0 0
Total 6 4 6
% 100 66,6 100,0

AMP: Ampicilina = 10ug, CFL: Cefalotina = 30ug. A - Regido do Posto das Bandeiras, B - Ponte Alta a Sacramento, C - Ponte Alta até
Uberaba, D - Campo Florido, E - Regido Taquaral a Palesting, F - Agua Comprida, G - Chuéa a Capelinha do Barreiro, H - Posto de Conceigéo
a Fazenda Capivara, | - Uberaba (Fazendas Particulares), J - Uberaba, K - Regido da Baixa até Perto da Fosfértil..

apresentaram resisténcias multiplas aos antibioticos
cefalotinaeampicilina. Deacordo com Lazaro et al. (1999),
os coliformes antibio6tico — resistentes podem ser
importantes ndo sO por sua potencialidade patogénica
mas também por transferirem, através de plasmidios,
resisténcia para outras bactérias patogénicas,
convertendo-se em sério problema de Salde Piblica.

A criagdo intensiva de gado leiteiro e/ou de corte
tem como conseqiiéncia o uso indiscriminado de
substancias antimicrobianas visando prevenir doencas
causadas por bactérias e protozoérios, melhorar a
conversdo alimentar e reduzir o custo com a alimentacéo
(BENENSON, 1992). Entretanto, o uso indiscriminado

dessas substancias, associadas ou ndo, pode levar a uma
selecdo de cepas resistentes e comprometer o efeito da
antibi oticoterapia utilizada em infecgBes humanas ou em
animais(VALQUEZ-MORENO, 1990).

A ocorréncia de cepas, consideradas selvagens,
resistentes aos antimicrobianos é fato preocupante,
gquando observadas as caracteristicas de patogenicidade
da bactéria em questdo e a possibilidade de infecgdes
extra-intestinais, decorrentes de gastroenterites em grupos
mai s sensivei s dapopul agdo, como 80 as criangas, idosos,
imunossuprimidos e imunocomprometidos (VARNAM e
EVANS, 1991).
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