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RESUMO

Este estudo teve como objetivo quantificar estafilococos coagulase positiva e verificar a resisténcia a
antibiéticos em peixes frescos vendidos em Cuiaba-MT. Foram analisadas 18 amostras da espécie de pintado
(Pseudoplatystoma fasciatum x Leiarius marmoratus) e 18 amostras de tambatinga (Colossoma macropomum
x Piaractus brachypomum), coletadas em trés estabelecimentos comerciais em Cuiaba-MT: peixaria, feira livre
e supermercado. Para andlise de quantificacdo de estafilococos coagulase positiva foi realizado plaqueamento
de superficie. Os resultados mostraram quantificagdo de estafilococos coagulase positiva em cinco amostras
comercializas em feira livre. A andlise de resisténcia a antibidticos foi realizada a partir da metodologia por
difusdo em disco, apresentando como resultado resisténcia apenas a penicilina. A presencga deste microrganismo
patogénico nas amostras analisadas pode indicar falhas nas boas préticas de fabricacao ressaltando a importancia
da manipulagdo adequada. Além disso, a resisténcia a antibidticos, como a penicilina, pode comprometer o
tratamento de infecces, representando um potencial problema de saide publica.

Palavras-chave: Microbiologia de Alimentos, Seguranca dos Alimentos, Bactéria Patogénica

ABSTRACT

The objective of this study was to quantify the prevalence of coagulase-positive staphylococci and assess the
extent of antibiotic resistance in fresh fish sold in Cuiaba-MT. A total of 18 samples of the guinea fowl species
(Pseudoplatystoma fasciatum x Leiarius marmoratus) and 18 samples of the tambatinga (Colossoma
macropomum X Piaractus brachypomum) were analyzed. The samples were collected from three commercial
establishments in Cuiaba-MT: fishmongers, street markets, and supermarkets. The quantification of coagulase-
positive staphylococci was analyzed using surface plating. The results demonstrated the presence of coagulase-
positive staphylococci in five samples obtained from open-air markets. Antibiotic resistance was evaluated
using the disk diffusion methodology, which revealed resistance to penicillin. The detection of this pathogenic
microorganism in the analyzed samples suggests potential deficiencies in good manufacturing practices,
emphasizing the necessity for proper handling. Furthermore, resistance to antibiotics such as penicillin may
impact the treatment of infections, representing a potential public health concern.

Keywords: Food Microbiology, Food Safety and Pathogenic Bacteria.
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1 Introducéo

No Brasil, a piscicultura vem se destacando progressivamente na produgdo de peixes de
cultivo, registrando crescimento de 3,1% em 2023, com uma producdo total de 887.029
toneladas (PEIXE BR, 2024). A producao de peixes de agua doce, principalmente de espécies
nativas e hibridas, tornou-se uma atividade de grande importancia econdmica no estado de Mato
Grosso. Variedades hibridas, como pintado (Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius
marmoratus) e tambatinga (Colossoma macropomum X Piaractus brachypomum), sio
facilmente encontradas (GARCEZ et al., 2022; TODA et al., 2023; MACIEL et al., 2019).

O peixe se destaca no panorama mundial também pelo seu valor nutricional, como fonte
importante de proteina de alta qualidade e de facil digestdo, contendo todos os aminoacidos
essenciais (GOLDING, 2024; SCHULL et al., 2023). Porém, sdo alimentos pereciveis, que
estdo relacionados a fatores intrinsecos (alta atividade de agua, pH quase neutro e fonte de
nutrientes) e fatores extrinsecos (preservagdo e higiene inadequadas) (TAHILUDDIN et al.,
2022; TAVARES et al., 2021).

A busca por peixes frescos € uma preferéncia para muitos consumidores, que valorizam
produtos conservados em gelo e j& limpos, sem visceras e espinhas. Cortes refrigerados, como
filés e postas, também sdo populares por sua praticidade. Ventrecha e posta sdo opgoes bastante
procuradas e facilmente encontradas em supermercados, peixarias e feiras. A variedade de
espécies, cortes e a apresentacdo atraente desses produtos sdo fatores decisivos na escolha dos
consumidores, que buscam praticidade e qualidade (EMBRAPA, 2020).

Locais de comercializagdo, como feiras, peixarias e supermercados, influenciam
diretamente da qualidade higiénico-sanitaria. A manipulacdo, o armazenamento e o controle de
temperatura inadequados podem levar a contaminacdo dos alimentos e comprometer a saude
dos consumidores. E fundamental que as préticas de higiene sejam rigorosamente seguidas em
todas as etapas, desde o recebimento até a exposi¢ao dos produtos para venda. A capacitagdo
dos manipuladores ¢ essencial para garantir que conhecam os procedimentos corretos € possam
identificar e corrigir possiveis falhas, em relacdo a cadeia produtiva do peixe, minimizando
riscos e assegurando que os produtos cheguem ao consumidor em condi¢des adequadas para o
consumo (HUNSSEIN et al., 2019; ARAGAO; TRAJANO, 2022).

Os estafilococos coagulase positiva sdo bactérias patogénicas frequentemente
associadas a contaminagdo do alimento devido a manipulacdo inadequada. Esses

microrganismos sdo gram-positivos, imédveis e apresentam formato de cocos, agrupado em
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cachos, frequentemente encontrados nas fossas nasais e bucais de humanos e animais ¢ a
contaminacdo dos alimentos pode ocorrer de forma direta ou indireta, por meio de superficies
e maos inadequadamente higienizadas ou manipulacdo incorreta. Podendo se multiplicar em
variados alimentos como carnes e laticinio, estdo frequentemente associados a Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA’s), uma vez que as toxinas sao termoestaveis, ou seja,
permanecem nos alimentos mesmo apds o aquecimento (SILVA et al., 2017).

A resisténcia das cepas microbianas pode surgir por diversos mecanismos como a
redugdo da permeabilidade celular, o fluxo do antimicrobiano, mutagao que alteram o alvo do
medicamento ou a producdo de enzimas capazes de degradar ou inativar o antimicrobiano.
Assim, 0s microrganismos patogénicos se tornam insensiveis a medicamentos como 0s
antibidticos, resultando na ineficacia dos tratamentos dificultando o controle de infecgdes,
podendo aumentar os riscos de doengas, incapacidade e mortalidade (LIMA et al., 2020;
TEIXEIRA et al., 2019; ESTRELA, 2018).

A sele¢do de bactérias resistentes, como o Staphylococcus aureus, devido ao uso
indiscriminado de antibidticos, tanto na saide animal quanto na saude humana, constitui um
sério problema de saude publica. A contaminagao de alimentos, seja pela microbiota animal ou
por meio de manipuladores e superficies contaminadas, tem facilitado a disseminagdo de
linhagens de S. aureus resistentes a antibioticos. Esse fendmeno resulta em graves
consequéncias, especialmente em relagdo as infecgdes associadas e as limitagdes nas opgdes
terapéuticas, decorrentes da crescente resisténcia antimicrobiana (LOFFLER et al., 2021).

A seguranca dos alimentos ¢ fundamental na comercializagdo de peixes e praticas de
higiene adequadas sdo essenciais para prevenir doencas transmitidas por alimentos. Entre os
riscos microbiologicos, destaca-se o estafilococo coagulase positiva, que pode causar
intoxicacdo alimentar. O uso inadequado de antibidtico no tratamento das DTA’s leva a
preocupacao sobre a resisténcia microbiana, dificultando o controle e aumentando os riscos a
saude publica. O presente estudo teve como objetivo quantificar estafilococos coagulase

positiva e verificar a resisténcia a antibioticos em peixes frescos vendidos em Cuiaba-MT.

2 Metodologia

A quantificacao de estafilococos coagulase positiva nas amostras foi efetuada conforme

a ISO 6888-1(SILVA et al., 2017). Para determinar a sensibilidade a agentes antimicrobianos
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foram selecionados os antibidticos de acordo com o proposto pela Clinical Laboratory Institute

(CLSI, 2024)

2.1 Obtenciao Das Amostras

O estudo foi realizado no Instituto Federal de Educa¢ao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista, foram obtidas 36 amostras de peixe fresco, coletadas em
trés diferentes locais de comercializacao na cidade de Cuiaba-MT: peixaria (A), feira livre (B)
e supermercado (C), sendo seis amostras de pintado (Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius
marmoratus) ¢ seis amostras de tambatinga (Colossoma macropomum X Piaractus
brachypomum), contemplando 12 amostras de cada espécie proveniente de cada local. As
amostras foram transportadas em caixas térmicas com gelo reciclavel e levadas ao Laboratério

de Andlise Microbioldgica de Alimentos (LAMA), conforme a Figura O1.

Figura 01: Desenho Experimental

Peixaria (A) Feira livre (B) Supermercado (C)

Sels amostras seis amostras seis amostras

( N\ (__\ ( \

v v V

12 amostras
12 amos(ras 12 amostras

36 amostras de peixe

Fonte: Elaborag@o dos autores.
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2.2 Quantificacao De Estafilococos Coagulase Positiva

A quantificacdo de estafilococos coagulase positiva nas amostras foi efetuada conforme
a ISO 6888-1, que utiliza a técnica de plaqueamento em superficie em meio de cultura sélido
seletivo em placas (4gar Baird Parker suplementado com gema de ovo e telurito de potéssio),
em triplicata através da inoculagao de diluigdes decimais seriadas da amostra. As placas foram
incubadas a 35°C, com a leitura ap6s 48 horas, contando coldnias tipicas e atipicas presentes,

em seguida realizado teste de coagulase (SILVA, et al., 2017).

2.3 Resisténcia A Antibiodticos

Para determinar a sensibilidade a agentes antimicrobianos foram selecionados os
antibidticos de acordo com o proposto pela Clinical Laboratory Institute (CLSI, 2024) para o
grupo de Staphylococcus spp., sendo: claritromicina (CLA 15), clindamicina (CLI 2), imipenem
(IPM 10), oxacilina (OXA 1), sulfametoxazol (SUT 25), penicilina (PEN 10), rifampicina (RIF
5), eritromicina (ERI 15), teicoplanina (TEC 30).

As coldnias isoladas com resultado positivo para coagulase foram purificadas em agar
nutriente e utilizadas para andlise de resisténcia a antibidticos pelo método de difusdo em disco
proposto por Bauer e colaboradores (1966) utilizando a escala de turbidez Mac Farland de 0,5
e agar Muller-Hinton com incubag@o em estufa a 35°C por 18-24 horas.

Os diametros das zonas de inibicdo foram mensurados ap6s o periodo de incubagdo e
comparados com os padrdes da CLSI (2024). A analise foi realizada conforme os critérios
estabelecidos para avaliacdo da sensibilidade a antibidticos classificando os resultados como

resistente, intermediario ou sensivel.

2.4 Analise Estatistica

Os dados da quantificagdo de estafilococos coagulase positiva foram tratados e

submetidos a analise estatistica descritiva, através do Excel, e a resisténcia a antibidticos os

dados foram tratados partir dos padrdes estabelecidos pela CLSI.
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3 Resultados e Discusséo

As amostras obtidas nos estabelecimentos peixaria (A) e supermercado (C), nao
apresentaram quantificacdo de estafilococos coagulase positiva em pintado (Pseudoplatystoma
fasciatum x Leiarius marmoratus) e tambatinga (Colossoma macropomum X Piaractus
brachypomum), resultado semelhante aos encontrados por Silva (2023) e Roesch (2022), em
pesquisa com tilapias-do-Nilo (Oreochromis niloticus) em supermercado e bagre (Siluriformes)
e salmdo (Siluriformes), em peixaria, respectivamente. Esse fato pode ser atribuido a boas
praticas de manipulacdo e controle adequado da temperatura durante o recebimento e preparo
dos alimentos.

Apesar de adotar padrdes rigorosos de higiene, o supermercado (C) analisado por
Menezes et al. (2022), apresentou quantificagdo de estafilococos coagulase positiva em
amostras de tambaqui (Colossoma macropomum) e tambacu (Colossoma macropomum X
Piaractus mesopotamicus). Esse achado refor¢a a necessidade de monitoramento continuo das
praticas de higiene, uma vez que falhas pontuais, como a manipulacdo inadequada de alimentos,
podem comprometer a qualidade microbiologica dos produtos.

Nas amostras de peixes analisadas em feira livre (B) foram observadas contagens de
estafilococos coagulase positiva nas espécies de pintado (Pseudoplatystoma fasciatum x
Leiarius marmoratus) e tambatinga (Colossoma macropomum X Piaractus brachypomum),

conforme a tabela 01.

Tabela 01: Quantificacdo de estafilococos coagulase positiva em log UFC/g nas espécies de pintado
(Pseudoplatystoma fasciatum X Leiarius marmoratus) e tambatinga (Colossoma macropomum X Piaractus
brachypomum), em feira livre (B)

Amostras Pintado Tambatinga
1 - 1,23
2 - 1,27
3 0,97 0,33
4 } .
5 - 0,45
6 - -
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- Dado numérico igual a zero.

As feiras livres, por suas caracteristicas, constituem ambientes propicios para a
proliferagao de microrganismos, como os estafilococos coagulase positiva, frequentemente
associados a contaminagdes em peixes e outros alimentos. A manipulagio inadequada e a falta
de refrigeracdo nesses locais favorecem o crescimento bacteriano e a producgdo de toxinas,
aumentando o risco das DTA’s (CALVACANTE et al., 2023).

Os resultados da pesquisa de Neto (2018), verificaram a presenca de estafilococos
coagulase positiva em espécie de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) e o serra
(Scomberomorus brasiliensis) comercializados em feiras livres, evidenciando a importancia de
medidas de higiene e controle de temperatura para garantir a seguranga do alimento nesses
locais.

Esses fatores também foram destacados por Silva-Junior et al. (2018) e Souza et al.
(2023), que quantificaram estafilococos coagulase positiva em pescada amarela (Cynoscion
acoupa) € encontraram uma maior contamina¢ao microbiana em feiras livres em comparagao
com supermercados e peixarias. Ressaltando a importancia de implementacdo de medidas de
controle, como uso de equipamentos adequados, refrigeragdo continua e a capacitacao dos
manipuladores de alimentos.

O uso indiscriminado de antibidticos na criagdo de animais tem contribuido
significativamente para o desenvolvimento dessa resisténcia, dificultando o tratamento de
infecgdes. Nesse contexto, destaca-se a importancia de conhecer o perfil de sensibilidade das
espécies de estafilococos coagulase positiva em relagdo aos principais antibioticos. Os isolados
dessas espécies demonstram elevada suscetibilidade a diversos antibidticos evidenciando a
necessidade de monitorar a resisténcia bacteriana para assegurar a eficacia (PADIYARA et al.,
2018; DA SILVA et al., 2020; MANCUSO et al.,2021).

Os resultados obtidos a partir de teste de resisténcia a antibioticos foram tratados e sao

apresentados na tabela 02.
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Tabela 02: Frequéncia da suscetibilidade de estafilococos coagulase positivo aos antibidticos

ANTIBIOTICOS RESISTENTE INTERMEDIARIO SENSIVEL
N° % N° % N° %

Claritromicina - - - - 5 100
Clindamicina - - - - 5 100
Imipenem - - - - 5 100
Oxacilina - - - - 5 100
Sulfametoxazol - - 1 20 4 80
Penicilina 5 100 - - - -

Rifampicina - - - - 5 100
Eritromicina - - 5 100 - -

Teicoplanina - - - - 5 100

- Dado numérico igual a zero.

Todos os isolados testados apresentaram 100% de sensibilidade a claritromicina,
clindamicina, imipenem, oxacilina, rifampicina e teicoplanina. Almeida et a. (2019) analisaram
amostras de sushi e observaram sensibilidade em oxacilina, clindamicina e sulfametoxazol.

Entre os antibidticos analisados, foi observada resisténcia apenas a penicilina, indicando
que seu uso em infecgdes alimentares pode ser ineficaz. Silva Junior et al. (2018) apresentou
em pescada amarela (Cynoscion acoupa) resisténcia a penicilina nas cepas avaliadas, atribuindo
essa resisténcia ao uso inadequado do antibidtico. Esse cenario destaca a necessidade de
considerar o uso de novos antimicrobianos, ja que a penicilina, descoberta por Alexander
Fleming em 1928, foi amplamente estudada e utilizada desde entao.

Neste estudo, foi observado que 100% das cepas apresentaram resisténcia intermediaria
a eritromicina. Bomfim (2020) também relatou resisténcia a esse antibidtico em queijo coalho.
Embora a eritromicina ainda possa ser eficaz no tratamento de infec¢des causadas por

estafilococos coagulase positiva, o uso inadequado desse antibidtico pode levar ao
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desenvolvimento de resisténcia bacteriana.

A resisténcia aos antibioticos, observada em estafilococos coagulase positiva e outros
microrganismos, dificulta o tratamento de infecgdes e aumenta o risco de complicagdes. O uso
indiscriminado de antibioticos na criacao de animais, junto a falta de higiene na producao de
alimentos, sdo fatores que contribuem para o surgimento e¢ a disseminag¢do de bactérias

resistentes (URBAN-CHMIEL et al., 2022).

4 Consideracgoes

A quantificacdo de estafilococos coagulase positiva foi detectada apenas na feira livre,
ressaltando a necessidade de implementar medidas rigorosas de boas préaticas de fabricacdo
(BPF) para assegurar a seguranca dos alimentos nesses locais.

Em relacdo a resisténcia das cepas analisadas, observou-se resisténcia apenas a
penicilina, nos demais antibi6ticos verificou-se sensibilidade a seis deles enquanto duas cepas

apresentaram resisténcia intermediaria.
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