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RESUMO. O Staphylococcus spp. sdo cocos gram-positivos da familia Microccaceae,
anaerobicos facultativos, imdveis, ndo produtores de esporos e catalase positiva com
ampla distribuicdo. E um dos agentes mais comuns responsaveis por surtos de
intoxicacdo alimentar, por serem normalmente transmitidos aos alimentos. A intoxicacdo
é decorrente da ingestdo de enterotoxinas pré-formadas no alimento contaminado pela
bactéria, a qual pode continuar viavel ou ndo. As manifestacGes por estes agentes podem
levar a doencas que séo ocasionadas pela acdo destes microrganismos patogénicos ou por
sua toxina. Muitos sdo os sintomas, que podem facilmente ser confundidos com
intoxicacBes alimentares de outros microrganismos. Por isso faz-se necessario um estudo
mais abrangente de sua epidemiologia e das formas de contagio através dos alimentos.
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Staphylococcus spp.: important public health hazards

ABSTRACT. Staphylococcus spp. are gram-positive cocci of Microccaceae family,
facultative anaerobic, real estate, don’t produce spores and catalase positive with wide
distribution. It is one of the most common agents responsible for outbreaks of food
poisoning, because they are usually transmitted to food. The poisoning is caused by
ingestion of preformed enterotoxin in food contaminated by the bacterium, which can
remain viable or not. Demonstrations by these agents can lead to diseases that are caused
by the action of these pathogenic microorganisms or their toxina. There are many
symptoms that can easily be confused with food poisoning from other microorganisms.
Therefore it is necessary a more comprehensive study of the epidemiology and the forms

of infection through food.
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Introducéo

Amplamente distribuidos no ambiente, os
Staphylococcus fazem parte da microbiota
normal da pele e mucosas de pessoas sadias.
Porém, com importante relevancia na cavidade
nasal como armazenadora e disseminadora de
Staphylococcus  patogénicos, podendo  ser
encontradas frequentemente no ar, em fezes,
esgotos e alimentos. O Staphylococcus spp € um
dos agentes mais comuns responsaveis por surtos
de intoxicacdo alimentar, por serem normalmente
transmitidos aos alimentos por meio de
manipuladores, portadores assintomaticos, e por
meio dos animais como 0 gado leiteiro. As
manifestacGes por estes agentes podem levar a
doencas que sdo ocasionadas pela acdo destes

microrganismos patogénicos ou por sua toxina.
Varios tipos de alimentos sdo incriminados
epidemiologicamente e s@o frequentemente
relatados como capazes de suportar o
desenvolvimento  natural e artificial de
Staphylococcus aureus, bem como a producdo de
suas enterotoxinas. Dentre os alimentos podem
ser destacados os produtos lacteos: queijos, leite
cru, pasteurizado e em pd, manteiga e sorvete;
produtos de confeitaria: tortas, bolos recheados e
doces cremosos como também carnes frescas e
curadas, ovos e massas alimenticias. As
caracteristicas celulares das bactérias sdo amplas,
sendo microrganismos mesofilos com
temperatura de crescimento entre 7 e 47,8° C e
podem produzir enterotoxinas termo resistentes a
temperaturas entre 10 e 46°C. O pH ideal para
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seu desenvolvimento varia entre 7 a 7,5, mas é
possivel a multiplicacdo em alimentos com pH
variando entre 4,2 e 9,3. Sendo assim, possivel
sua destruicdo por tratamento térmico, mas suas
enterotoxina permanecem ativas nos alimentos,
consideradas termoestaveis, sendo um risco em
potencial para a satde publica.

Aspectos epidemioldgicos

A seguranca alimentar é de fato, de grande
importancia para a manutencdo da salde publica
e apesar de praticas e sistemas de monitoramento
avancados, as doencas veiculadas por alimentos
ou surtos de doencas transmitidas por alimentos
continuam a ser comuns (Thakur et al., 2009).

As doengas de origem alimentar causadas pela
ingestdo de alimentos contaminados por agentes
microbianos elou toxinas representam
consideravel risco para milhdes de pessoas,
conforme as descricbes da Organizagdo das
NacOes Unidas da Agricultura e Alimentagdo
(FAO) e Organizacdo Mundial de Satde (WHO).
As enfermidades de origem alimentar, ndo
causam somente transtornos & salde e ao bem
estar dos individuos afetados, mas também se
associam a graves consequéncias econdmicas
para a sociedade.

Uma das intoxicacBes alimentares mais
frequentes é causada pelos microrganismos
Staphylococcus aureus. E decorrente da ingest&o
de enterotoxinas pré-formadas no alimento
contaminado pela bactéria, a qual pode continuar
viavel ou ndo (Teixeira et al., 2008). As
intoxicagOes produzidas pela ingestdo de suas
enterotoxinas estdo geralmente veiculadas ao
consumo de leite ou dos seus derivados, como
queijos ndo processados, cremes e molhos
(Barreto el al., 1998).

O homem e o0s animais sdo o0s principais reser-
vatérios de S .aureus, sendo a cavidade nasal do
homem seu principal habitat (Franco; Landgraf,
2005; Wong; Bergdoll, 2002) e pode ser
encontrado em 30% a 50% dos individuos
saudaveis (Loir et al., 2009; Wong; Bergdolll,
2002; U.S. Food and drug administration, 1992;
Brewer, 1991). E a partir da cavidade nasal que o
microrganismo atinge a epiderme, ar, agua, solo,
alimentos, ou qualquer outro objeto que entre em
contato com o individuo.

Na qual os alimentos que requerem
consideravel manipulacdo para seu preparo, que
permanecem em temperatura ambiente elevada e
por longo tempo apds sua prepara¢do S&o,
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geralmente, considerados de alto risco. Segundo
Roberts (1990), os quadros de intoxicag¢do por S.
aureus estdo associados a comidas frias muito
manipuladas durante a preparacdo e produtos lac-
teos, especialmente aqueles preparados a partir de
leite cru.

Vérios sdo os relatos de intoxicagdo por
S.aureus. Nos Estados Unidos os casos de surtos
alimentares a enterotoxina estafilocécica €
comumente isolada, sendo relatados anualmente
em média 185.000 casos (Mustafa et al., 2009).

Na Inglaterra e pais de Gales, entre 1992 e
1993, 204 alimentos foram envolvidos em surtos,
sendo o leite e derivados associados a 4,4%
destes e, na Alemanha 1993 e 1996, do total de
547 casos, 5,5% tiveram o leite e seus derivados
como responsaveis por casos de intoxicacdo
alimentar (Buyser et al., 2001). Na Francga, por
exemplo, o principal alimento envolvido nos
quadros de intoxicacdo por estafilococos entre
1999 e 2000 foram os derivados lacteos,
principalmente os queijos, sendo responsaveis
por 32% dos casos (Loir et al., 2003).

No Brasil, esta estatistica apresentou uma
relevancia maior pois, estudo realizado no estado
da Paraiba demonstrou dados da vigilancia
epidemioldgica do estado e revelam que o agente
etioldgico veiculado em 50% dos casos de
gueijos contaminados foi o Staphylococcus
aureus (Ruwer et al., 2011).

Em municipios de Minas Gerais, de 127
amostras de cepas de S. aureus isoladas de casos
de mastites, 60 (47%) delas produziram pelo
menos um dos tipos de enterotoxinas testadas
(TSST-1, EEA, EEB, EEC e EEE), sendo
algumas cepas produtoras de até quatro delas
(Cardoso et al., 2000).

A prevaléncia em relagdo aos surtos
envolvidos por intoxicacdo pela ingestdo de
toxina estafilococica variam nos diversos paises e
em diferentes regides de um mesmo pais, devido
as diferencas nos habitos alimentares.

O S. aureus € um dos principais agentes
causadores de infeccOes na glandula mamaria de
vacas produtoras de leite (Cenci-Goga, 2003;
Wong; Ergdoll, 2002), sendo considerado o
microrganismo patogénico mais frequentemente
isolado de leite cru (Zecconi; Hahn, 2001) e em
guadros de mastite (Silva et al., 2000). De acordo
com a WHO (1995) este microrganismo é o
maior responsavel pelo aumento na Contagem de
Células Somaticas (CCS) no leite, 0 que acarreta
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reducéo na produtividade e comprometimento na
composicao nutricional do leite (Asperger, 1994).

Caracteristicas gerais e patogénicas

Pertencentes da familia Microccaceae, 0s
Staphylococcus sdo cocos gram-positivos com
aproximadamente 0,5 a 1,5 pc de didmetro,
anaerobios facultativos, imoveis, ndo produtores
de esporos e catalase positivo. Podem se
apresentar em diversas formas, que vdo desde
isolados, aos pares, em cadeias curtas ou
agrupados irregularmente  com  aspecto
semelhante a cacho de uva (Santos et al., 2007),
classificados como microrganismos mesofilos,
apresentando crescimento entre 7 e 47,8 °C e
podem produzir enterotoxinas termo resistentes a
temperaturas entre 10 e 46° C, com temperatura
6tima entre 40 e 45° C. O pH ideal para seu
desenvolvimento varia entre 7 a 7,5, mas é
possivel a multiplicagdo em alimentos com pH
variando entre 4,2 e 9,3. Crescem em
concentracdes de até 15 % de NaCl, sendo
considerados como microrganismos halofilicos
(Santos et al., 2007).

O género Staphylococcus encontra-se dividido
em dois grupos, os estafilococos coagulase
negativos que estdo subdivido em mais de 10
espécies e os estafilococos coagulase positivos
que foram subdivididos em 4 espécies: S. aureus,
S. intermedius, S. hycuse S. delphinie que podem
ser diferenciados com base na fermentacdo de
carboidratos com formacao de acido, reducao de
nitrato a nitrito, presenca de termonucleases,
coagulase, produgdo de pigmentos, acetoina e
hemolise (Carmo, 2001). Alguns fatores de
viruléncia dos estafilococos, como a coagulase e
a termonuclease (Tnase) sdo associados a sua
capacidade enterotoxigénica, estdo como 0s
indicadores mais aceitos quanto a presuntiva
evidéncia da sua propriedade enterotoxigénica
(Pereira et al., 2000).

A producdo da coagulase, uma enzima
extracelular, ¢ uma das provas mais amplamente
utilizadas para correlacionar a cepa isolada com a
producdo de enterotoxina (EE), embora a relagdo
entre a producdo da coagulase e a de EE ndo seja
absoluta (Wong & Bergdoll, 2002). A coagulase
promove a transformacdo do fibrinogénio em
fibrina e consequente coagulacdo do plasma
sanguineo (Wong & Bergdoll, 2002; PEREIRAet
al., 2000). J& a termonuclease é uma proteina de
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produzida somente pelos estafilococos coagulase
positivo (Carmo, 2001).

A maioria dos surtos de intoxicacdo alimentar
esta relacionados a contaminacdo de alimentos
por S. aureus enterotoxigénicos. As enterotoxinas
estafilocécica sdo os principais agentes de
intoxicagdo de origem bacteriana no homem e
tem sido relatadas em variossurtos de doencas
transmissiveis por alimentos (Lamaite et al.,
2005).

As enterotoxinas estafilocécicas sdo proteinas
basicas de baixo peso molecular (26.000.-34.000
DA) resistentes a acdo de enzimas proteoliticas
(Carmo, 2001), pertencem a uma familia de
toxinas pirogénicas produzidas tanto por bactéria
do género Staphylococcus como Streptococcus
(Fagundes & Oliveira, 2004), Atualmente foram
identificadas  dezoito  tipos distintos de
enterotoxinas (Borges et al., 2008). A
temperatura para producdo de enterotoxina
estafilocécica é de 37°C, podendo ser produzida a
25 e 30° C, porem em quantidades menores do
que a 37° C (Carmo, 2001).

Vérias sdo as condi¢cBes necessarias para que
ocorra producdo de enterotoxina nos alimentos,
dentre as principais que o alimento forneca
condicBes para o crescimento bacteriano, como
temperatura e teor de agua satisfatorio, e que as
cepas presentes tenham caracteristica
enterotoxigénica.

A producdo de enterotoxinas é influenciada
pela temperatura, pH, aw, tamanho do indculo,
fonte de carbono e nitrogénio, concentragdo de
sal e condicBes atmosféricas do substrato. Em
temperaturas Otimas, a enterotoxina torna-se
detectavel entre 4 a 6 horas (Franco & Landgraf,
2005; Wong & Ergdolll, 2002). Por isso o0s
alimentos expostos a temperaturas mais elevadas
apresentam um maior potencial a producdo de
enterotoxinas pelos estafilococos, em especial
alimentos fermentados e lacteos.

A maioria das intoxicacbes € produzida
principalmente pela ingestdio de EEA e EED
(Zoli et al., 2002), sendo necessario também uma
guantidade menor de microorganismos para a sua
producdo, quando comparadas aos outros tipos de
EEs (Wong & Bergdoll, 2002; Zoli et al., 2002).
Segundo Kokan & Bergdoll (1987), as cepas
produtoras de EED sdo responsaveis pela maior
parte dos surtos de intoxicacdo estafilococica,

forma globular, com cadeia polipeptidica principalmente aqueles onde o alimento
simples, que apresenta estabilidade térmica, envolvido é o leite. Nos casos de mastite
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estafilococica, a enterotoxina mais
frequentemente produzida é a EEC (Wilson et al.,
1991). Mas recentemente foram descritos outros
tipos de EEs (EEG a EEJ) em casos de mastite,
resultados estes ainda ndo bem esclarecidos
(Katsuda et al., 2005).

Sinais clinicos

Os sintomas comumente observados na
maioria dos casos de gastroenterite estafilocdcica
inclui nauseas, vOmitos, colicas abdominais,
diarréias, sudorese e cefaléia, podendo variar
com o grau de susceptibilidade da pessoa e com a
concentragdo da enterotoxina ingerida, sendo
necessaria cerca de 106 de células por grama de
alimento para que a toxina seja acumulada em
niveis capazes de provocar intoxicagdo alimentar
(Rodrigues et al., 2004), tendo j& sido relatado
intoxicacbes em niveis menores de célula por
grama de alimento.

O periodo de incubac¢do pode variar de 30
minutos a 6 horas, sendo que na maioria dos
casos aparecem de 2 a 4 horas (Carmo et al.,
2001). Geralmente esta intoxicagdo ndo é letal,
com uma duracdo dos sintomas entre 1 a 3 dias,
tendo casos que podem evoluir para quadros mais
graves (Fagundes & Oliveira, 2004).Segundo
trabalho realizado por Evenson et al. (1988) foi
possivel inferir que a quantidade minima de
enterotoxina  estafilocécica  para  causar
sintomatologia em humanos é de 100 a 200 ng.

Tratamento e medidas de controle

O diagnostico da intoxicacdo estafilococica €
feito  basicamente  por dois  aspectos:
sintomatologia e presenca da enterotoxina (EE)
no alimento (Najera-Sanches et al., 2003).

As intoxicagbes alimentares causadas por
Staphylococcus spp. apresentam implicagdes
importantes para a salde publica, visto que as
toxinas estafilococicas sdo excretadas e
permanecem viaveis nos alimentos que s&o
destinados ao consumo. Torna-se importante a
prevencgdo e o controle higiénico na producéo de
alimentos, seja ele doméstico, artesanal ou
industrial, visando melhorar qualidade do
alimento. Os alimentos por se tratarem de um
importante elo na cadeia epidemioldgica de
doencas transmissiveis se tornam fundamental
sua observacdo e conservacdo em condicdes
adequadas para ndo favorecer a multiplicacdo de
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intoxicagdo  alimentar aos  consumidores
(Stamford et al., 2006). As células bacterianas
dos Staphylococcus spp.podem ser destruidas por
tratamento térmico, mas suas enterotoxinas
permanecem ativas nos alimentos, por isso
consideradas termoestaveis, sendo um risco em
potencial para a satde publica (Carmo, 1997).
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