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RESUMO

Objetivou-se comeste trabalhoisolar, identificar, quantificar e avaliar o perfil de sensibili-
dade antimicrobianain vitrode amostras deStaphylococcus spp. procedentes de 24 amostras de
carne caprinain naturae resfriada,comercializadas em mercados publicos/privados e super-
mercados da Cidade do Recife. Foram utilizadas metodologias oficiais preconizadas pelo
Ministério da AgriculturaPecuariae Abastecimento (MAPA). Osresultados demonstraram que
11 (45,83%) amostras apresentaram contagens de estafilococos coagulase positiva (SCP)
variandode 6,7 x 10°a 1,4 x 10° UFC/g correspondendo a 27 isolados de um total de 89, destes
19,10% foram classificadas comoStaphylococcus aureus, 8,99% como Staphylococcus hyicuse 2,25
como Staphylococcus intermedius. Na avaliagdo do perfil de sensibilidade, os antibidticos mais
eficazes foram norfloxacina e vancomicina (100%), tetraciclina e sulfa + trimetoprim (96,30%)
eoxacilina(87,50%). Amoxicilina (59,26%), penicilina(70,37%) e novobiocina (55,55%) mostra-
ram diferentes percentuais de resisténcia frente as amostras. Conclui-se que a carne caprina
apresenta elevada carga microbiana, com relagio a contagem de Staphylococcus spp., demons-
trando a necessidade de rever aresolucédo que regulamenta os padrdes micrébio l6gicos para
carnes de caprinosin naturae resfriadas.
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ABSTRACT

CARACTERIZATION AND SENSITIVITY PROFILE OF STAPHYLOCOCCUS SPP.
ISOLATED FROM SAMPLES OF CAPRINE MEAT SOLD IN MARKETS AND SUPERMARKETS
IN RECIFE,PERNAMBUCO,BRAZIL.Theaim of this study was to isolate, identify, quantify
and evaluate the in vitroantimicrobial sensitivity profile of samples of Staphylococcus spp.
isolated from 24 samples of normal and refrigerated caprine meat sold in public/private
markets and supermarkets in Recife, Brazil. The analysis was carried out using the official
recommended methodology of the Brazilian Ministry of Agriculture and Food (MAPA). The
results showed that 11 (45.83%) of the samples had counts of staphylococcus coagulase
positive (SCP) varying from 6.7 x 10°t0 2.01 x 10° UFC/g obtained from 27 isolates in a total
of 89. From these 27 isolates, 19.10% were classified as Staphylococcusaureus, 8.99%asS. Hyicus
and 2.25% as S. Intermedius. In the evaluation of the sensitivity profile the most efficient
antibiotic was norfloxacin and vancomicin (100%), tetracycline and sulphur + trimetoprim
(96.3%) and oxacilin (87.5%). Amoxicillin (59.26%), penicillin (70.37%), novobiocin (55.55%)
show percentage differences in resistence against the samples. The conclusion was that
caprine meat showed high microbial levels according to the Staphylococcusspp. counts and
thus demonstrates the necessity to review the decision that regulates the microbiological
standard for normal and refrigerated caprine meat.

KEY WORDS: Meat, caprine, Staphylococcus aureus, antibiotics.
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INTRODUCAO

Segundo a Food and Agriculture Organization
(FAO),umquintodapopulacdo mundial alimenta-se
decarne. Porestarazdo, atualmente, tem-se a preocu-
pa¢do de proporcionar as pessoas uma carne mais
saudavel, uma vez que este alimento se caracteriza
pela natureza das proteinas que o compde, ndo so-
mente do ponto de vistaquantitativocomo qualitativo
(Ouvera et al., 2002; Picatto & Barros, 2003).

O tipo de carne consumida por determinada pes-
soa esta geralmente associado com espécies de ani-
mais disponiveis paraaquela populagdo. No nordes-
te brasileiro, concentra-se o maior efetivo de caprinos
do pais (NsTiTuTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTI-
cA,2001) esua producéo oferece umamaior contribui-
¢do ndo somente quantitativamente, mas no sentido
social, por ser fonte primordial de proteina para esta
populacéo (SiLva sorINHO & Gonzaca NETo, 2002).

O requisito de seguran¢a microbioldgica para
producdo dacarne caprinaagregaravalorao produ-
to tornando-se importante o conhecimento das pos-
siveis contamina¢8es microbianas, a veiculagdo de
patégenos quando da sua ingestao e vida util (pra-
teleira).

Segundo Atanassovaet al. (2001), o Staphylococcus
aureus em muitos paises é considerado o segundo
patégeno mais freqliente causador de intoxicagdo
alimentar, produzindo compostos extracelularescomo
asenterotoxinasestafilocécicas. No Brasil, destacam-
se principalmente os estudos higiénico-sanitarios,
condicdo em que a bactéria serve como indicador de
contaminacdo pos-processo ou das condicdes de
sanificacdo das superficies destinadas ao contato

com os alimentos (Hirooka et al., 1982; SiLva et al.,
1997). Portanto, testar os alimentos para S. aureus é
considerada parte importante em um programa de
controle de qualidade, haja vista, que o perfil
microbioldgicodacarne caprinadeve ser pesquisado,
pois o abate desses animais deveria ocorrer em mata-
douros especificos para animais de pequeno porte.
Porém,comumente ocorreem locaisimproéprios, acar-
retando a obtencdo de carnes com padrdes
microbioldgicos inadequados, fator que interfere na
segurancaalimentar dos consumidores desse tipo de
carne (ArrupA et al., 2004).

Objetivou-se com este trabalho isolar, identificar,
quantificar e estudar o perfil de sensibilidade
antimicrobiana das amostras de Staphylococcus spp.
presentes na carne caprina in natura e refrigerada
comercializada em mercados publicos/privados e
supermercados da Cidade do Recife, para fornecer
subsidios para as autoridades da Vigilancia Sanita-
ria e Servico de Inspec¢do Industrial, bem como, para
os criadores e comerciantes de carne caprina para
produzire comercializar um alimento seguro para os
consumidores.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em seis mercados publicos/
privados e nove supermercados da Cidade do Recife,
selecionados seguindo a divisdo administrativa da Se-
cretaria de Saide do Municipio em seis Distritos Sani-
tarios. Foram analisadas 24 amostras de carne caprina,
sendo 14 in natura procedentes de mercados publicos/
privados e 10 resfriadas de supermercados (Anexo 1).

Anexo 1.
DistritoSanitario  Mercado N° dos boxes que comercializam carne
DS Mercado A 7,8,9, 10,16, 17, 18, 19, 20, 25, 26, 30, 32, 33, 34, 35, 36,

37, 38, 39,40, 41, 42,45, 78, 79, 95, 96,104, 105, 106, 111,
112,113, 114, 115, 116, 117, 118, 119, 364

Total de boxes no mercado 20

DS I Mercado B 19, 41,42, 43, 44, 45, 46, 47, 149, 150

Total de boxes no mercado 5

DS 11 Mercado C 8,9, 10, 25, 26, 32, 46, 47, 48, 51, 52, 57, 97, 98

Total de boxes no mercado 7

DS IV Mercado D 17, 18,19, 20, 129, 141

Total de boxes no mercado 3

DSV Mercado E 70, 71,72, 73,74, 75,76, 77,78, 79, 80, 81, 82, 83, 84, 85,

86, 87, 88, 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 104, 121, 145, 146,
147,177, 178,207, 236,360, 361, 390

Total de boxes no mercado 21

DS VI Mercado F 3,7,8,9, 10, 12, 54, 55
Total de boxes no mercado 4

Total de Boxes a serem estudados 60
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As amostras adquiridas (500 g) nos mercados e
supermercadosforamacondicionadas pelos propri-
os balconistas em embalagens plasticas e transpor-
tadas em caixas isotérmicas contendo geloreciclavel
para o Setor de Microbiologia do Laboratério Naci-
onal Agropecuério em Pernambuco (LANAGRO,
PE), parao devido processamento. Osisolados obti-
dosno LANAGRO, PE, foram processados no Labo-
ratdrio de Doengas Infecto-Contagiosas do Departa-
mento de Medicina Veterindria da UFRPE, para
identificacdo e avaliacao do perfil de sensibilidade
antimicrobiana.

Asembalagens utilizadas no acondicionamento das
amostras de carne caprina foram previamente
desinfetadas com solucéo de alcool iodado a 5% para
posteriorabertura. Pesou-se umaaliquotade 25+0,2gde
cadaamostra que foi transferida para sacos plasticos de
stomacher previamente identificados, para homoge-
neizacdocom225mL desolucdosalinapeptonadaa0,1%
durante 60 segundos. Logo apos, preparou-se 4 diluigdes
decimais, sendo repicadas num volume de 0,1 mL em
placasdeégarBaird-Parkerenriquecidocomemulsdode
gema de ovo em solugéo salina 0,85% (1:1) e solugédo de
telurito de potassio (1%). As placas foram incubadas em
estufabacterioldgicaa37°C durante48h pararealizagdo
decontagemdascol6niastipicaseatipicasdeacordocom
ametodologia oficial estabelecida pela Coordenacao de
Laborat6rio Animal (CLA) do Ministério da Agricultura,
Pecuériae do Abastecimento— MAPA ( Brast,2003).Para
a identificacdo dos isolados foram realizadas provas
bioquimicas de catalase, &gar DNAse, 4gar manitol,
coagulase, fermentacdodomanitoleglicoseemaerobiose
e anaerobiose e producdo de acetoina de acordo com
Carer (1988). O perfil de sensibilidade antimicrobiana
foirealizado paraosisoladosde Staphylococcuscoagulase
positiva (SCP) através da técnica de difusdo em disco
preconizada por Bauret al. (1966), utilizando os antibi-
o6ticos oxacilina (1 mcg), vancomicina (30 mg), tetraciclina
(30 mcg), penicilina (10 U.l.), novobiocina (5 mcg),
sulfa+trimetoprim (25 mcg), norfloxacina (10 mcg) e
amoxicilina (10mcg). Para maior confiabilidade dos tes-
tesrealizados utilizou-se cepapadréode S.aureusATTC!
25923 e Staphylococcusepidermidis ATTC! 12228, cedidas
pelo Setor de Microbiologia do Laboratério Nacional
Agropecuario em Pernambuco (LANAGRO, PE).

O calculo para contagem das unidades formado-
ras de coldnias (UFC/q) foi realizado em fung¢édo do
numero de colbniastipicas e atipicas contadas, dilui-
¢do inoculada e percentual de colénias confirmadas
(BrasiL, 2003).

A Resolucéo da Diretoria Colegiada da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, RDC N° 12, de 2 de
janeiro de 2001, sobre os padrdes microbioldgicos
para a contagem de estafilococos coagulase positiva
em carneinnatura, ndo estabelece critérios paraserem
consideradasadequadasouinadequadas paraocon-

sumo humano, sendo assim, este estudo baseou-se
nos padrdes microbioldgicos estabelecidos para car-
nes embaladas a vacuo, ndo maturadas, onde a tole-
rancia para a amostra indicativa é de 3 x 102,

Os dados foram processados e analisados no pro-
grama Epi-Info, versdo 6.04, sendo tabelas e gréaficos
editados nos programas Word e Excel. O teste estatis-
tico utilizado para verificar a correlagdo entre as
variaveis foi o c? (Qui-quadrado), com nivel de
significadncia de 0,05 e ainda técnicas de estatistica
descritiva através da obtencao da distribuicéo abso-
luta e relativa de acordo com Sampaio (1998).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dasamostrasanalisadas paracontagemdeSCP, 11
(45,83%) apresentaram resultados variando entre 6,7 x
10%e 2,03 x 106 UFC/Q, e 13 (54,17%) entre < 1,0 x 10?
UFC/g estimado (Tabela 1). Observou-se diferenca
estatisticamente significativa em relacdo a presenca/
auséncia de SCP e a procedéncia da carne (Tabela 2),
comprovando-se que a carne caprina comercializada
em mercados publicos/privados da cidade do Recife
apresenta niveis maiores de contaminagdo por
Staphylococcus coagulase positiva quando comparada
a carne comercializada nos supermercados, e que as
mesmas apresentam-se improprias para 0 consumo
humano, conforme a RDC N.12 (BrasiL, 2001).

Os resultados encontrados podem significar uma
manipulacédo inadequada da carne durante toda a
cadeiade processamento, que é iniciada no abate dos
animais. Observou-se apresencade pélos de animais
e cabelos em todas as amostras dos mercados publi-
cos/privados, além de um armazenamento em tem-
peratura inadequada, que pode propiciar a multipli-
cacao desses patdgenos.

Souza (2000) considera que durante o abate dos
animais, a carne pode ser contaminada por diversas
espécies de bactérias quando em contato com pélo,
cascos, contetido do estbmago e outras visceras, equipa-
mentos e utensilios utilizados no abate, mé&os e vestué-
rios do pessoal envolvido no processo, além da agua
utilizada para lavagem de carcacas, bem como a expo-
sicdodos produtosatemperaturaambiente (PArD1,1993).

Observou-se ainda, que em todos os mercados pu-
blicos/privados, a carne encontrava-se pendurada
por ganchos sem refrigeragdo e expostas a agentes
contaminantes como poeira, insetos, manipulacéo dos
consumidores e feirantes e mesade madeira parafazer
0s cortes necessarios. Aliado a isso também detectou-
se um despreparo dos manipuladores para exercerem
a referida atividade. Além do mais, ao se efetuar a
compra, muitas vezes o proprio feirante que realizava
0 corte da carne, sempre com as maos sem luvas,
embalava e recebia o dinheiro do consumidor.
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Tabelal-Contagemdeunidadesformadorasde col6nias
emamostras de carne caprinacomercializadas nos merca-
dos publicos/privados e supermercados na Cidade do

Tabela 2- Relacdo entre a origem da carne caprina
comercializadanaCidade doRecifeeapresenga/auséncia
de Staphylococcus coagulase positiva.

Recife, PE, 2005.

Contagem (UFC/Q)

Amostra  Procedéncia
1 Mercado A (Box 1)
2 Mercado A (Box 2)
3 Mercado A (Box 3)
4 Mercado B (Box 1)
5 Mercado C (Box 1)
6 Mercado C (Box 2)
7 Mercado C (Box 3)
8 Mercado D (Box 1)
9 Mercado E (Box 1)
10 Mercado E (Box 2)
11 Mercado E (Box 3)
12 Mercado F (Box 1)
13 Mercado F (Box 1)
14 Mercado F (Box 1)
15 Supermecardo A
16 Supermecardo B
17 Supermecardo C
18 Supermecardo D
19 Supermecardo E#
20 Supermecardo E#
21 Supermecardo F
22 Supermecardo G
23 Supermecardo H
24 Supermecardo |

4,0 x 10**

<1,0 x 10% estimado**
<1,0 x 10% estimado**
1,4 x 108*

5 x 10%*

9,3 x 10**

8,7 x 10%

2,7 x 10

3,3x10%

6,7 x 10%

9,3 x 10~

<1,0 x 10% estimado**
8,3 x 10~

<1,0 x 10% estimado**
<1,0 x 10% estimado**
<1,0 x 10% estimado**
<1,0 x 10% estimado**
6,7 x 10%

<1,0 x 10% estimado**
<1,0 x 10% estimado**
<1,0 x 10% estimado**
<1,0 x 10% estimado**
<1,0 x 10% estimado**
<1,0 x 10% estimado**

Origem da carne Microbiota Total
Alterada Normal

Mercadospublicos/ 10 4 14

privados

Supermercados 1 9 10

Total 11 13 24

*Staphylococcus coagulase positiva.
**Staphylococcus coagulase negativa.
#amostra do mesmo supermercado.

Segundo Gowmes & FurLanerTo (1997), a importan-
cia de patégenos como Staphylococcus spp.emalimen-
toscrusestaligadaaoseu poder enterotoxigénicocom
consequentesdisturbios gastrointestinais quandoda
ingestdo de alimentos contaminados. Ressalta-se que
0 microrganismo é termolébil, podendo ser destruido
ap6s o processo normal de coc¢do. Contudo, a
enterotoxina produzida previamente no alimento é
termorresistente, podendo permanecer ativa por vari-
os dias. De acordo com Oviveraet al. (2002), amostras
que apresentam até 10> UFC/g néo causam proble-
mas ao consumidor, entretanto MosseL & GArciA(1975)
afirmaram que a produc¢do minima de enterotoxina
estafilocdcicaem um alimento ocorre quando hacon-
dicdes favoraveis de temperatura e pH para a multi-
plicacdo dos estafilococos até contagens de 105UFC/
g de alimento. Carvo & BerepoLL (1990) observaram
alimentos com contagens variando entre 10*a 108
UFC/g, contaminados com enterotoxinas
estafilococicas. J& Nervino et al. (1997) e Neto et al.

c2=38,5,P.<0,05.

(1999) encontraram alimentos contaminados com
enterotoxinas estafilocécicasem contagens variando
de 10%a10*UFC/ge10%a10*UFC/(g, respectivamente.
Segundo BerepoLL (1990 b) e Sena (2000), as
enterotoxinas sdo produzidas principalmente por S.
aureus, porém outras espécies comoS. intermedius e S.
hyicus ttmsido incriminadas como enterotoxigénicas.
Apesar dessas espécies de estafilococos coagulase
positivaseremasmaisfrequentementeenvolvidasem
intoxicagdes alimentares, hoje se sabe que algumas
espécies coagulase negativa também séo produtoras
de enterotoxinas (Jav, 1994; Sena, 2000; Carvoet al.,
2001).

No que se refere a capacidade de producdo de
enterotoxinas pelos SCN e o envolvimento destas em
surtos, foram relatados dois episodios de intoxicagéo
alimentar no Japéo e Estados Unidos que confirma-
ram sua participacdo. O primeiro envolvendo 40 es-
tudantes, onde o agente foi isolado das fezes e em
superficies de pratos utilizados no lanche do hotel
(Omori, 1959). No segundo, 145 pessoas manifesta-
ram a doenga apés terem consumido carne bovina e
arroz, onde foi isolado S. epidermidis, produtor de
enterotoxina estafilocdcica do tipo “A” (SEA), na
carneconsumidaetambémem lesdessecasdeimpetigo
presentes nas maos de um manipulador, caracteri-
zandooprimeiroregistro de deteccdo de enterotoxina
sintetizada a partir de espécie ndo produtora de
coagulase BRECKINRINDGE & BercpoLt, 1971).

De acordo com BercpoLL (1995), o fato de as espé-
cies ndo produtoras de coagulase contaminarem e
multiplicarem-se nos alimentos pode ser explicado
pelo fato de tanto o homem como os animais serem
portadores usuais destas estirpes.

Considerando-seadistribuicdo dasamostrascom
relagdo a poténcia de suas contagens na base dez,
observou-se que o percentual de amostras com potén-
cia de quatro a cinco foi mais elevado entre as amos-
trasde mercados publicos/privado do que aquelasde
supermercado (58,33% e 41,67%, respectivamente)
(Tabela 3).
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Tabela 3 — Frequéncias absoluta e relativa de Staphylococcus spp em amostras de carne caprina comercializadas nos
mercados publicos/privados e supermercados na Cidade do Recife, PE, 2005.

Contagem (UFC/C) Supermercado Mercado Publico/Privado Total

FA FR (%) FA FR (%) FA FR (%)
< 1,0x10? 9 37,50 4 16,66 13 54,16
1,0x10° - 1,0x10* 1 4,17 5 20,83 6 25,00
1,0x10* - 1,0x10° - - 4 16,66 4 16,66
1,0x10° - 1,0x10° - - 1 4,17 1 4,17
Total 10 41,67 14 58,33 24 100,00

FA - Frequéncia absoluta.
FR:Frequénciarelativa.

Haja vista que 90% da carne caprina comerciali-
zada é clandestina, outro fator que deve ser conside-
rado para este nimero elevado de microrganismos é
gue estes geralmente estao presentes no local de abate
dosanimais.O produto geralmente ndo tem fiscaliza-
cdoveterinaria, ndosendo possivel assegurar as boas
praticas durante seu processamento.

No presente estudo, além do S. aureus (19,10%)
também foram identificadas as espéciesStaphylococcus
hyicus (8,99%), Staphylococcus intermedius, (2,25%) e o
Micrococcusspp. (6,74%) (Fig.1). Apesar doagar Baird-
Parker serum meio de culturaseletivo paraoS.aureus,
verificou-se o crescimento de outros microrganismos.

Fremas (2002), avaliando carcagas de frangos in
natura e resfriadas comercializadas na Cidade do
Recife, PE, identificouS.aureus (65,5%) e Staphylococcus
spp. (29,5%), Bacillus spp. (27,9%) e Streptococcus spp.
(21,3%) e Corynebacterium spp. (13,2%).

Um levantamento realizado por Gecuiet al. (1999),
sobre surtos de Enfermidades Transmitidas por Ali-
mentos (ETAS) em Sao Paulo no periodo de 1994 a
1998, demonstrou que das amostras analisadas em
776 surtos, o agente causal identificado em 400 deles
foi S. aureus (43,7%), demonstrando mais uma vez a
importanciadesteagente paraasaude publica.Em 14
surtos de toxinfecgao alimentar notificados em cida-
des mineiras, Carmo et al. (2001) relataram como
causasasenterotoxinasestafilococicas, sendo ospro-
dutos carneos, derivados do leite, massas, produtos
de confeitariae maionese, os alimentos mais envolvi-
dos. Os padrdes microbioldgicos para alimentos atu-
almente em vigor no Brasil, adotados pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)/Minis-
tério da Saude, que compde aRDC n° 12 (Brasi,, 2001),
nao estabelece critérios microbiolégicos para
estafilococos coagulase positiva em carnesin natura
de bovinos, suinos e outros mamiferos, dificultando
uma avalia¢io de forma mais detalhada dos riscos
paraasaude publicacom o consumo destes alimentos.

Das 89 cepas selecionadas no agar Baird-Parker,
27 (30,34%) foram identificadas como SCP, sendo 20

(74,07%) procedentes de coldnias tipicas e 7 (25,93%)
atipicas. Vale ressaltar ainda que, 12 (60%) das 20
coldnias tipicas e cinco atipicas das sete (71,43%)
também foram confirmadas bioquimicamente como
sendo S. aureus (Fig. 2). Estes dados confirmam os
resultados relatados por Carira et al. (2002), que
alertaram para a existéncia de cepas de S. aureus
lecitinase negativas estarem presentesem carnes. Por
outrolado, os resultados obtidos neste estudo, contra-
riam a afirmacédo feita por Barp-Parker (1962), que
consideraapresencade halo de lectinase no meio ser
caracteristico para S. aureus, € a ndo formacgédo deste
halo ser caracteristico para SCN e Micrococcus. Portan-
to, recomenda-se para a analise de quantificacdo dos
estafilococos da carne caprina, uma amostragem de
colénias com ou sem halo de lectinase.

Oresultado dostestes de sensibilidade antimicro-
biana para as 27 cepas de SCP demonstrou que 0s
antibiéticos mais eficazes foram a norfloxacina e
vancomicina(100%), tetraciclinae sulfa+trimetoprim
(96,30%) e oxacilina (87,50%) (Fig. 3).

Vanzo & Azevepo (2003) demonstraram que a
maioria das amostras de S. aureus isoladas de
manipuladores de alimentos foram resistentes aosb-
lactamicos, penicilina (76,1%) e amoxicilina (41,3%)
e que 100% foram sensiveis a vancomicina e
levofloxacina, corroborando com resultados obtidos
neste estudo. Dantas (2001) relatou que 17,64% das
cepas de S. aureus isoladas em queijo coalho foram
resistentes a oxacilina, afirmando a necessidade da
implantacdo de medidas rigorosas no uso de antibi-
oticos.

Um achado relevante neste estudo foi que 70,37%
das amostras de S. aureus apresentaram-se
multirresistentes. De acordo com AnpreotTi (2003), 0
usoindiscriminado de antibidticos possuiumgrande
efeito colateral relacionado com o aparecimento e
disseminacédo de resisténcia. Por ser um dos agentes
mais frequentemente isolados, o S. aureus tem sido
objeto de numerosos estudos de resisténcia a
antimicrobianos nos ultimos 20 anos. Estudos reali-
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zadosemdiversos paises mostraramquearesisténcia
a penicilina esta em torno de 60%. Na Alemanha, a
resisténcia a tetraciclina, kanamicina, neomicina e
sulfonamidas decresceu entre 1992 e 1997, sendo
detectada em menos de 15% dos isolados em 1997.
Observacdosemelhante quantoaoaumentodesuscep-
tibilidade foi feita para isolados da Franca, Bélgica e
EUA. A avaliacdo da susceptibilidade de S. aureus de
11 paises mostrou que a prevaléncia de amostras
resistentesadiversosantibacterianos usadosrotinei-
ramente para tratamento da mastite, foi, em geral,
baixa, independente do pais de origem. No Brasil, a

resisténcia a penicilina varia de 20 a 100%, mas a
porcentagem de resisténcia aos outros antibidticos é
mais baixa (Briro, 2003).

A resisténcia a penicilina também foi observada
por ApesivuN & Kwaca (1984), SenAa (2000) e Freimas
(2002) que trabalharam com estafilococos de diferen-
tes alimentos. Tavares (2000) afirma que ando eficacia
da amoxicilina paraS. aureusisolados de carcagas de
frango innatura, assim como a penicilina é esperada,
pois aamoxicilina pertence ao mesmo grupo de anti-
bioticos b-lactdmicos e geralmente os estafilococos
mostram elevada resisténcia (70%).

9%

2%

Bs aureus BS. hycius OS. intermedius ® Micrococcus spp, BSCN

Fig. 1 - Frequiéncia dos microrganismos isolados de carne caprina comercializada em mercados publicos/privados e

supermercados da Cidade do Recife, PE, 2005

5 (71,43%) S. aureus
—7 (25,93%)
Atipicas 2(28,57%) Outros Staphylococcus
89 (100%) 27(30,36%)—
Total de Colbnias SCP 12 (60%) S. Aureus
L 20 (74,07%)
Tipicas 8 (40%) Outros Staphylococcus

Fig. 2 - Confirmacao das coldnias tipicas e atipicas de Staphylococcus coagulase positiva isoladas do agar Baird-Parker.

Arg. Inst. Biol., Sdo Paulo, v.73, n.1, p.7-15, jan./mar., 2006



Caracterizacao e perfil de sensibilidade de Staphylococcus spp. isolados de amostras de
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1007
901
801
707
601
507
401
307
207

Osensivel Bintermediario OResistente

Fig.3—Perfildasensibilidade antimicrobianadeStphylococcus coagulase positivaisolados nacarne caprinacomercializada
em mercados publicos/privados e supermercados da Cidade do Recife, PE, 2005.

A resisténcia a antibioticos é um importante pro-
blemadesaude publicanaEuropaeemtodoomundo.
NoBrasil,aAgénciaNacional deVigilanciaSanitaria
(ANVISA) constituiu, em janeiro de 2000, um grupo
de trabalho destinado especificamente para analisar
a questdo do desenvolvimento de resisténcia
bacteriana e propor principios e diretrizes para sub-
sidiar a elaboracéo de um programa de agédo para o
governo nesta area.

A necessidade de monitoramento e vigilancia do
uso de antimicrobianos na producdo animal abre
desafios e oportunidades para todos os paises, em
especial para aqueles ditos em desenvolvimento. Es-
tes se relacionam a implementacdo de mecanismos
gue permitam a coleta de informag®es e o estabeleci-
mento de legislagbes relativas ao uso de
antimicrobianos nos sistemas de produgéo. Deve-se
continuareampliar oatual sistemade monitoramento,
prevencdo e controle dodesenvolvimento deresistén-
ciabacterianaem alimentos de origem animal, assim
como assegurar que o uso de antimicrobianos em
medicina veterinaria seja feito de forma correta e
segura. Estes fatos requerem um esfor¢o continuo,
discernimento e colaboragao entre varios profissionais
dos setores publicos e privados, envolvendo a popu-
lagdo como um todo e, de maneira muito especial, 0s

profissionais da area de salide, os pecuaristas e lide-
rancas do Governo.

CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos neste estudo, con-
clui-se que a carne caprina comercializada nos mer-
cados publicos/privados da Cidade do Recife apre-
sentaelevada contagem deS. aureus ndosendoindicada
para consumo humano sem os devidos cuidados de
cocgdo. Demonstra, ainda, a necessidade de se rever
a resolugcdo que regulamenta os padrdes
microbiolégicos para a carne caprina, assim como
dosprocedimentos utilizados no processamento des-
te tipo de carne em toda a cadeia produtiva até sua
comercializagéo.
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