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Resumo

O objetivo deste trabalho foi determinar o perfil de sensibilidade aos antibidticos de
enterobacteérias isoladas de leite de transicdo bovino in natura e fermentado por 21, 30 e 60 dias.
Para o isolamento utilizou-se a diluicdo seriada e inoculacdo em meios seletivos e, para o
antibiograma, a técnica de difusdo em discos de acordo com Kirby e Bauer. Foram obtidas
enterobactérias do leite de transi¢do in natura e fermentado por 30 dias. Aos 60 dias ndo foram
isoladas enterobactérias. Todos os isolados foram sensiveis aos antibidticos ciprofloxacina,
enrofloxacina, cloranfenicol, norfloxacina e ceftiofur. Porém foram obtidos isolados resistentes
frente as seguintes classes: inibidores de beta-lactamases, tetraciclina (doxiciclina), aminoglicosideo
(gentamicina), meropenem e sulfazotrin. 56% dos isolados do leite de transicdo in natura
apresentaram o indice de resisténcia maltipla aos antimicrobianos (IMRA) > 0,3. Aos 30 dias de
fermentacdo ndo foram isolados enterobactérias multirresistentes. A fermentacdo do leite de
transicdo bovino por um periodo acima de 30 dias pode reduzir o risco de transmissdo de
enterobactérias patogénicas multiresistentes.
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1. Introducao

O leite de transicdo bovino obtido a partir da segunda até a oitava ordenha apos o parto é um
produto ndo comercializavel na cadeia produtiva do leite e 0 excedente eventualmente descartado.
As propriedades nutricionais e probioticas tornam este produto desejavel para a industria de
suplementos ou como sucedaneo de baixo custo na alimentacdo de bezerros. No entanto, de acordo
com Azevedo R. A. (2014), deve-se garantir a qualidade microbioldgica, evitando-se a transmisséo
de agentes patogénicos. A contaminacdo do leite por agentes patogénicos pode ter origem enddgena
ou exogena. As enterobactérias incluem espécies patogénicas multiresistentes responsaveis pela
morbidade e mortalidade de bezerros (TEBALDI, 2007).

Técnicas de armazenamento e preservacao de leite de transicdo tém sido propostas, dentre
elas a silagem de colostro ou de leite de transicdo bovino fermentado, apesar das discussdes
referentes a propagacao de bactérias mutiresistentes aos antibioticos, nos estudos de Saalfeld M. H.
(2008) e Vitola et al. (2016). Através de antibiogramas € possivel reduzir o uso inadequado de
antimicrobianos e a sele¢do de micro-organismos resistentes. Este trabalho teve por objetivo avaliar
0 padrdo de sensibilidade aos antibioticos das enterobactérias predominantes no leite de transicdo
bovino in natura e fermentado por até 60 dias (ANVISA, 2013).

2. Material e Métodos
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O experimento foi realizado na Fazenda Escola “Capao da Onga” (FESCON), localizada em
Ponta Grossa — PR, no periodo de junho de 2017 a junho de 2018. Foram coletados os leites de
transicdo de oito vacas leiteiras, entre 0 1° e 0 3° dia pds-parto, armazenados em garrafas plasticas
PET de 500 mL em condicdo de anaerobiose a temperatura ambiente. Realizou-se a andlise
microbioldgica do leite in natura (DO) e aos 21 (D21), 30 (D30) e 60 (D60) dias de fermentac&o.
Para quantificacdo e isolamento das enterobactérias utilizou-se o método da diluigdo seriada e
inoculagio em Agar MacConkey e Agar EMB. Os morfotipos predominantes caracterizados como
bacilos Gram-negativos e oxidase-negativos foram testados. Para o antibiograma foi utilizada a
técnica de difusdo em disco de Kirby e Bauer. Os antibidticos testados foram: penicilina,
sulfazotrim, meropenem, doxiciclina, enrofloxaxina, amoxicilina, cefoxitina, ciprofloxacin,
ceftiofur, gentamicina, tetraciclina, cloranfenicol, ampicilina e norfloxaxin. O indice de resisténcia
multipla aos antimicrobianos (IRMA) foi calculado para cada isolado, conforme krumperman
(1983); e consiste em dividir o nimero de classes de antibidticos em que o isolado é resistente pelo
namero total de classes de antibioticos testados.

3. Resultados e Discussao

Aos 60 dias de fermentacdo ndo foram isoladas enterobactérias. O perfil de susceptibilidade
dos isolados DO, D21 e D30 encontra-se na Tabela 01. Todos foram sensiveis aos antibidticos de
amplo espectro: fluorquinolonas (Ciprofloxacino, enrofloxacino e Norfloxacino), anfenicois
(cloranfenicol) e a cefalosporina de terceira geracao (Ceftiofur).

Tabela 01 — Frequéncia relativa em percentagem de enterobactérias sensiveis aos antibioticos em
leite de transicdo in natura e fermentado. Fazenda Capéo da Onga. Ponta Grossa, PR. 2018

Antibidtico In natura Fermentado
Ciprofloxacino 100 (16)* 100 (8)
Cloranfenicol 100 (7) 100 (3)
Ceftiofur 100 (8) 100 (3)
Enrofloxacino 100 (12) 100 (7)
Norfloxacino 100 (8) 100 (3)
Gentamicina 94 (16) 100 (9)
Sulfazotrin 93 (15) 63 (8)
Doxiciclina 88 (8) 100 (3)
Meropenen 88 (16) 100 (9)
Cefoxitina 56 (16) 75 (8)
Amox/Clav 50 (16) 86 (7)
Ampicilina 50 (12) 67 (9)
Penicilina 0(7) 0(2)

*(n): nimero de coldnias analisadas

As enterobactérias possuem resisténcia intrinseca para penicilina que foi utilizada neste
experimento como controle. Alguns isolados apresentaram resisténcia aos inibidores de beta-
lactamases (amoxicilina/acido clavuldamico e ampicilina). A sensibilidade variavel das
enterobactérias frente a cefoxitina, tetraciclina (doxiciclina), aminoglicosideos (gentamicina e
amicacina), carbapenémicos (meropenem) e sulfametoxazol/trimetoprin (sulfazotrin) foi
confirmada.
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Bactérias multirresistentes foram encontradas nos tratamentos DO e D21 (Figura 01) e 56%
dos isolados do leite de transi¢cdo in natura apresentaram IRMA > 0,3. Isolados com IRMA > 0,3
séo considerados fonte potencial de transmisséo de genes de resisténcia (KRUMPERMAN, 1983).

Figura 01 - Frequéncias absolutas de enterobactérias conforme indice de Resisténcia Multipla aos
Antimicrobianos (IRMA) em leite de transi¢cdo bovino in natura (DO0) e fermentado por 21 dias
(D21) e 30 dias (D30). Fazenda Capdo da Onca. Ponta Grossa, PR. 2018
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4. Concluséo
A fermentacdo do leite de transi¢do bovino por um periodo acima de 30 dias pode reduzir o
risco de transmissao de enterobactérias patogénicas multiresistentes.
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