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RESUMO- As bactérias acido-laticas (BAL) sdo geralmente reconhecidas como seguras (GRAS) e
consequentemente, sdo utilizadas como culturas iniciadoras, entretanto algumas cepas podem possuir
genes que transmitem resisténcia a antimicrobianos (RAM). O objetivo do presente estudo foi avaliar
isolados de BAL de diferentes matrizes alimentares quanto a resisténcia aos antimicrobianos de uso
clinico. Foram analisados 44 isolados, utilizando um protocolo adaptado do CLSI, frente a
vancomicina, eritromicina, tetraciclina, gentamicina, penicilina, cloranfenicol, ciprofloxacina e
ampicilina, sendo considerados como suscetiveis, resiténcia intermediaria ou resistentes. Entre 0s
isolados, 9,09% apresentaram multirresisténcia, 45,45% mostraram resisténcia a vancomicina,
seguida de eritromicina (31,81%) e tetraciclina (29,54%). Como resultado geral foi observado que
81,82% dos isolados avaliados apresentaram resisténcia a pelo menos um dos antimicrobianos
avaliados. Conclui-se que € necessario monitorar a RAM de isolados de BAL, uma vez que a
provavel transferéncia de genes de resisténcia representa riscos a saude publica e a seguranca de
alimentos fermentados.

ABSTRACT- Lactic acid bacteria (LAB) are generally recognized as safe (GRAS) and are therefore
used as starter cultures. However, some strains may have genes that transmit antimicrobial resistance
(AMR). The aim of this study was to evaluate LAB isolates from different food matrices for
resistance to antimicrobials in clinical use. Forty-four isolates were analyzed using a protocol adapted
from CLSI against vancomycin, erythromycin, tetracycline, gentamicin, penicillin, chloramphenicol,
ciprofloxacin and ampicillin, and were considered susceptible, intermediately resistant or resistant.
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Among the isolates, 9.09% showed multidrug resistance, 45.45% showed resistance to vancomycin,
followed by erythromycin (31.81%) and tetracycline (29.54%). As a general result, it was observed
that 81.82% of the isolates evaluated showed resistance to at least one of the antimicrobials
evaluated. It is concluded that it is necessary to monitor AMR of LAB isolates, since the probable
transfer of resistance genes represents risks to public health and the safety of fermented foods.

PALAVRAS-CHAVE: seguranga de alimentos; salde publica; alimentos fermentados;

suscetibilidade.

KEYWORDS: food safety; public health; fermented foods; susceptibility.

1. INTRODUCAO

Bactérias acido-laticas (BAL) pertencem a um diverso grupo de microrganismos, com base
nas suas caracteristicas morfoldgicas e fisioldgicas (Abedin, 2024), como o fato de serem Gram-
positivas, catalase negativa, produtoras de &cido latico como principal produto da fermentacdo de
carboidratos (Aleksanyan et al., 2024). Sao consideradas GRAS (Generaly Reconized as Safe) pelo
FDA (Food and Drug Administration), e consequentemente sao amplamente empregadas em diversos
processos na industria de alimentos (Mojgani et al., 2015), como a de laticinios, panifica¢do, produtos
carneos e vegetais (Fadda et al., 2024).

Mesmo sendo consideradas seguras, algumas cepas de BAL podem atuar como reservatorios
de genes de resisténcia a antimicrobianos de uso clinico (Holmes et al., 2016), os quais podem ser
transferidos para outras bactérias através da transferéncia horizontal de genes (Lerminiaux e Cameron
2019). A disseminacdo desses genes de resisténcia é agravada pelo uso indiscriminado de
antimicrobianos na medicina, agricultura e pecuaria (O’Neill, 2016), portanto essa resisténcia a
antimicrobianos (RAM) é considerada uma ameaca a saude publica global (WHO, 2020).

A selecdo de isolados de BAL suscetiveis é imprescindivel para minimizar os riscos
associados a RAM, a fim de garantir a seguranga de alimentos fermentados e reduzir os impactos na
salde publica (Santos et al., 2019). Nesse contexto, o objetivo do presente estudo foi avaliar a
resisténcia a antimicrobianos de uso clinico por bactérias acido-laticas prospectadas de diferentes

matrizes alimentares, para uma aplicagcdo segura em processos futuros.

2. MATERIAL E METODOS
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Foram avaliados 44 isolados de BAL, prospectados de diversas matrizes alimentares (mel,

pescados, levain, amido de batata fermentado, kefir e leite de cabra in natura). Para avaliar a resis-
téncia a antimicrobianos de uso clinico dos isolados seguiu o protocolo proposto pelo Clinical Labo-
ratory Standards Institute (CLSI, 2020) com adaptagdo, onde o cultivo ativo foi padronizado seguindo
a escala 0,5 de Mc Farland, (1,5 x 103 UFC. mL-") em solugdo salina 0,85%. Apds os cultivos foram
inoculados em placas contendo 10 mL de dgar Mueller Hinton com o auxilio de swab esterilizado.
Na sequéncia, os discos de antimicrobianos foram dispostos sobre o agar e as placas foram incubadas
em condigdes de anaerobiose a 37 °C por 24 horas. Os antimicrobianos avaliados foram: vancomicina
(30 pg), eritromicina (15 pg), penicilina G (10 pg), tetraciclina (30 pg), cloranfenicol (30 pg), genta-
micina (10 pg), ciprofloxacina (5 pg) e ampicilina (10 pg).

Os resultados foram classificados de acordo com o tamanho da zona de inibi¢do formada ao
redor de cada disco de antimicrobiano, como resistentes (R - < 15 mm), com resisténcia intermediaria
(I - 16-20 mm) ou suscetivel (S - > 21 mm) (Vikova et al., 2006). Foram considerados multirresis-

tentes os isolados que apresentaram resisténcia a 3 ou mais classes de antimicrobianos (CDC, 2019).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A multirresisténcia foi observada para 4 (9,09%) dos 44 isolados avaliados, em contrapartida
8 isolados (18,8%) ndo apresentaram resisténcia a nenhum dos antimicrobianos avaliados, A
resisténcia a somente um dos 8 antimicrobianos avaliados foi observada para 20 (45,45%) dos
isolados avaliados, ja 12 (27,27%) isolados apresentaram resisténcia a dois dos antimicrobianos
avaliados esses resultados podem ser observados na Figura 1 (A).

Os isolados apresentaram-se menos suscetiveis a vancomicina, sendo 20 (45,45%) resistentes
a esse antimicrobiano, seguido de eritromicina, tetraciclina, gentamicina, penicilina, cloranfenicol,
ciprofloxacina, ampicilina, com percentuais de isolados resistentes de 31,81%, 29,54%, 13,63%,
9,09%, 9,09%, 6,81% e 2,27% esses resultados podem ser observados na Figura 1 (B). Quanto a
procedéncia dos isolados, em todas as matrizes alimentares foi identificado pelo menos um isolado
com resisténcia a no minimo um dos antimicrobianos avaliados.

Quanto a resisténcia a vancomicina e gentamicina, ja era esperado um nimero expressivo de
isolados resistentes tendo em vista que algumas especies de BAL possuem resisténcia intrinseca a
esses antimicrobianos (May-Torruco et al., 2020), essa resisténcia esta atrelada a genes
cromossémicos, ndo sendo transferida para outros microrganismos (Amoor et al., 2007; Honi et al.,
2014).
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Figura 1- Avaliacdo da resisténcia a antimicrobianos de uso clinico de bactérias acido-laticas
prospectadas de diferentes matrizes alimentares, quanto ao percentual de isolados versus nimero de

antimicrobianos resistentes (A) e quanto ao nimero de isolados resistentes a cada antimicrobiano (B)
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Em estudos conduzidos por Yilmaz et al. (2025) e Duche et al. (2023) a resisténcia entre
diferentes géneros de BAL foi identificada para mais de uma classe de antimicrobiano. No presente
estudo 37 isolados (81,82%) apresentaram resisténcia a pelo menos um antimicrobiano, esses
resultados vdo de acordo com o estudo de Luz et al. (2021), onde 88,88% dos isolados de BAL

avaliados apresentaram resisténcia a pelo menos um antimicrobiano avaliado.

4. CONCLUSAO
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Conclui-se que a grande maioria (81,82%) dos isolados avaliados neste estudo apresentaram

resisténcia a pelo menos um antimicrobiano e somente 9,09% foram considerados multirresistentes,
porém é muito preocupante pois a resisténcia se manifestou para quatro classes de antimicrobianos.
Em contrapartida 15,9% dos isolados demonstraram auséncia de resisténcia a antimicrobianos, ou
seja, ndo sdo capazes de transmitir genes de resisténcia a outros microrganismos. Esse resultado é um
indicativo de que a investigacao da resisténcia de BAL a antimicrobianos de uso clinico é de suma
importancia, pois evidencia uma problematica quanto a propagacao de bactérias que possuem genes

de resisténcia a antimicrobianos na cadeia alimentar.
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