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1. INTRODUCAO

Sabe-se que o leite € um dos alimentos essenciais para a alimentacéo
humana, portanto sendo produzido no mundo inteiro. Se tratando da producao de
leite brasileira, encontra-se o Brasil ocupando o quinto lugar na maior producéo
de leite, ficando atras de paises como a india, Estados Unidos da América, China
e Paquistdo (JUNG; JUNIOR, 2017).

Diante de tamanha dimensdo da pratica leiteira surgem desafios
enfrentados por produtores e indastrias, sendo um destes, a mastite. Define-se
mastite como a inflamacgéo do parénquima da glandula maméria, sendo de origem
variada e que leva a uma série de modificacdes do leite, estas sendo fisicas e
também quimicas, além das altera¢gbes patolégicas no tecido glandular do animal
(BENEDETTE et al., 2008).

O Staphylococcus coagulase positiva é um dos micro-organismos
causadores de infec¢des alimentares e, também, é o principal género causador
de mastite bovina (WHIST et al.,, 2009; SOUTO et al.,, 2008; SENA, 2000).
Também é conhecido pela sua capacidade de desenvolver resisténcia aos
antimicrobianos utilizados nos tratamentos veterinarios e humanos e, segundo
Rajala-Schultz et al. (2004), é possivel que cepas multirresistentes encontradas
em animais produtores de alimentos possam contaminar os produtos alimenticios.

Para obtencdo de um leite de qualidade e seguro ao consumidor, além do
controle sanitario do rebanho, é necessario que todos o0s utensilios e
equipamentos sejam higienizados, utilizando-se agua potavel e em temperatura
adequada, com detergentes e sanitizantes apropriados (EMBRAPA, 2005; PENG
et al.,, 2002). Atualmente, ja existe inUmeros estudos monitorando a ac¢do dos
antimicrobianos sobre os micro-organismos, no entanto sdo poucos o0s estudos
verificando a atividade dos desinfetantes sobre esses micro-organismos ou a
susceptibilidade destes organismos frente aos sanitizantes (AVANCINI; BOTH,
2017).

Frente a esse panorama, o objetivo deste trabalho foi verificar a acdo de
desinfetantes frequentemente utilizados na higienizacao de tetos, equipamentos e
os utensilios frente a isolados de Staphylococcus coagulase positiva de pontos de
contaminacgao da ordenha.

2. METODOLOGIA

Os isolados utilizados no trabalho, sdo oriundos de quatro propriedades
participantes do Projeto de Desenvolvimento da Bovinocultura Leiteira da Regiao
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Sul do Rio Grande do Sul. Dessas propriedades, trés delas possuem sistema de
ordenha balde ao pé e uma sistema de ordenha canalizada. Duas estédo
localizadas no municipio de Pelotas e as outras duas no municipio Capao do
Le&o. As amostras de leite foram coletadas diretamente do insuflador das teteiras,
coador, das méaos do ordenhador e do leite. Apés a coleta, as amostras foram
acondicionadas em caixa isotérmica e enviadas para o Laboratorio de Inspecéo
de Produtos de Origem Animal da Universidade Federal de Pelotas (LIPOA —
UFPel), onde foi realizada o isolamento de Staphylococcus coagulase positiva
(BRASIL, 2003).

Para a realizacdo do teste de CIM (Concentracdo Inibitéria Minima) (CLSI,
2015) foram utilizadas 23 isolados de Staphylococcus coagulase positiva.
Primeiramente, foi depositado 100 pL de caldo Mueller-Hinton (MH) em cada poco
de uma placa de microdiluicdo de 96 pocos. Entdo era adicionado 100uL do
sanitizante testado em diluigcBes seriadas (1:2) da segunda até a 11° coluna. Com
esse procedimento de diluicdo, a concentracdo do sanitizante era sempre a
metade da concentragdo da coluna anterior. A coluna 1 servia como controle
negativo do caldo MH e a coluna 12 como controle dos sanitizantes.

O indculo foi preparado utilizando-se diluices em Solugédo Salina 0,85% a
partir de coldnias isoladas Brain Heart Infusion Agar (BHA), até a DO 0,5; apés o
ajuste, 0,5 mL da diluicdo da solucéo salina 0,85% foi repassada para 4,5 mL de
caldo MH. Desta cultura, 50uL foi depositado na microplaca, em triplicata, da
segunda até a 11° coluna. As microplacas foram incubadas a 36°C + 1° durante
24 horas, apos esse periodo, foi realizado a leitura considerando a presenca ou
auséncia de turbidez do meio de cultura. Os sanitizantes utilizados foram: acido
latico (8% - 80.000 mg/L), hipoclorito de sodio (8% - 80.000 mg/L) e iodo (2% -
20.000 mg/L). As concentragOes foram escolhidas para abranger concentracdes
maiores e menores que as indicadas para o uso de acordo com as instrucdes do
fabricante.

A CBM (Concentracdo Bactericida Minima) foi realizada para todos os isolados
testados (SANTURIO et al., 2007), onde foram retirados 10 pL a partir dos pogos
sem crescimento, semeados em Agar Mueller-Hinton e incubados em estufa 36°C
+ 1°/24h, apés o periodo, a leitura foi realizada considerando-se a presencga ou
auséncia de crescimento bacteriano.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a CIM (mg/mL) dos sanitizantes frente aos isolados de
Staphylococcus coagulase positiva foram encontradas as seguintes médias:
1.394,9 mg/mL de iodo, 710,33 mg/mL de acido latico e 4.288,95 mg/mL de
hipoclorito de sodio. Ja para a CBM foram obtidas as médias: 1.879,5 mg/mL de
iodo, 1779,15 mg/mL de acido latico e 6.005,4 mg/mL de hipoclorito de sédio.

A CIM e a CBM encontradas, foram concentracdes menores que as
recomendacdes de uso desses produtos, atualmente. Os melhores resultados no
pos-dipping tém sido obtidos com as seguintes concentracfes de compostos: iodo
0,7-1,0% e cloro 0,3-0,5% (4% hipoclorito de sodio). No pré-dipping, os produtos
tradicionalmente utilizados séo: hipoclorito de sodio a 4%, iodo a 0,5-1% e
clorexidina a 0,5% (SANTOS e FONSECA, 2019). Em ambos os casos deve-se
fazer a imersdo completa dos tetos em solucdo desinfetante. Uma hipdtese que
explica as baixas concentracdes encontradas em nosso estudo, € o tempo de
exposicdo dos isolados aos sanitizantes. Nos testes realizados nas placas de
microdiluicdo, 0s sanitizantes ficaram em contato com o isolado durante 24 horas,
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tempo maior se comparado com o tempo de acdo recomendado no pré-dipping,
que é de 30 segundos (SANTOS e FONSECA, 2019).

Ao testar desinfetantes a base de hipoclorito de sodio a 0,5% frente as
cepas de S. aureus (ANDRADE e FURLAN, 2009), foi verificado e comprovado a
eficacia da acédo deste sanitizantes, fato similar ao nosso estudo.

Ao isolar cepas de S. aureus durante o processamento de queijo tipo
mussarela e testar essas cepas frente ao hipoclorito de sodio e iodoforo,
obtiveram agé&o a partir de 118mg/L e 200mg/L, respectivamente (NICOLAU et al.,
2010). A diferenca dos achados do nosso estudo, pode ser explicada pelo método
utilizado pelo estudo durante o processamento de queijo (NICOLAU et al., 2010),
que utilizou o teste de disco preconizado pelo INCQS (INCQS, 1985), havendo
variabilidade do teste e, portanto, incerteza quando a eficacia dos produtos. No
nosso estudo, utilizamos diversas diluicdes dos sanitizantes frente aos diferentes
isolados de Staphylococcus spp. e os testes foram realizados em trés repeticoes,
garantindo resultados mais precisos.

4., CONCLUSOES

Com esse estudo foi possivel verificar a acdo variavel de alguns
sanitizantes frente aos isolados dos pontos de contaminacdo da ordenha e
determinar a concentracao inibitéria minima. A partir desse estudo serao testados
o0 tempo necessario de exposicdo dos isolados frente aos sanitizantes e
posteriormente 0 seu comportamento nas superficies dos equipamentos de
ordenha.
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