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RESUMO

Saphylococcus € uma das causas mais importantes das chamadasmidiafdes
Transmitidas por Alimentos (ETA), sendo que dasedpécies ja descritas do géner
mais importante &aphylococcus aureus. Durante anos acreditava-se qu. aureus era
Unica espécie do género capaz de produzir enténasgxesponsaveis pelo quadro clir
em humanos, mas estudos mais recentes relatanlamn&do de outras espécies tg
coagulase positiva (SCP) como negativa (SCN) conenpal enterotoxigénico. (
sintomas dessa intoxicagdo aparecem apos um certodp de incubacdo (2-6 horas
geralmente se caracterizam por nausea, vomitogldominal e diarréia, e rarament
fatal. Para que a toxina seja formada no alimemntea@ssario que a populacdo bacter
seja de pelo menos 2OFC/g, sendo que tais toxinas caracterizam-se pasantarer
grande resisténcia frente as proteases gastritdeste a tratamentos térmicos case
Entre os principais alimentos que podem veiculamioro-organismo, o leite e se
derivados possuem destaque. A contaminacdo dotprpdde acontecer desde a prody
priméaria até o momento de seu consumo pela popul&tdicaso da producdo primaria
contaminacdo pode se dar a partir do leite promémide vacas com mastite clinica €
subclinica, j& que o génefaphylococcus € um dos principais agentes etiolégicos d
enfermidade, equipamentos e utensilios mal higigloiz e dos manipuladores. O cont
de todos esses fatores configura-se como condig&tamental para a obtencdo de
produto de qualidade, seguro, que nao oferecasree® consumidores.
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ABSTRACT

Staphylococcus is one of the more important caaktee called Foodborne Disease(FD
being that from the 40 species described from gehesmore important iStaphyl ococcus
aureus. During years believed that the S. aureus was thespecie from genus able to
produce enterotoxins, responsable for the cliffreahe in humans, but latest studies rep
the isolation of other species both positive coaggl(PC) as negative with enterotoxige
potential. The symptoms of this intoxication appadder a short period of incubation (2-6
hours) and usually characterized by nausea, voabtdpminal ache, diarrhea, and rarely
fatal. For the toxin to be formed in food is ne@egghat bacteria population to be at lea
10° UFC/g, being that such toxins characterized byetisg great resistance front of
gastrointestinal proteases and of homemade tertnéziment. Among the main foods th
might carry the microorganism, the milk and itsidatives have highlights. The
contamination of the product might happen as freenmilk from cows with clinical and/q
subclinical mastitis, as tHaaphylococcus genus is one of the main agents etiologic fror
this disease, equipments utensils badly sanitigeghenents and utensils and from the
manipulators. The control of these factors confguas fundamental condition for the
achievement of a safe, quality product, which diesfer risk to the consumers.

Key Words: Milk; Public healthSaphylococcus sp.
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1. INTRODUCAO

Mundialmente conhecidas como agentes causadoradridgs doencas piogénicas,
tanto em humanos como nos animais, as espeécieérgwogaphyl ococcus também séo
consideradas agentes etiologicos importantes d&idaicdo alimentar, devido a producao
de varias enterotoxinas, sendo consideradascau&a mais importante de Enfermidades
Transmitidas por Alimentos (ETA), depois &lmonella sp. eClostridium perfringens
(ASPERGER & ZANGERL, 2003; NORMANNO et al., 2005).

O género, pertencente a familia Staphylococcaceheange 40 espécies, a maioria
coagulase-negativa (GARRITY & HOLT, 2001). Sdo ©d@ram-positivos, com um
diametro variando de 0,5 a 1,5um, nao formadoresesfwros, catalase positiva e
anaerobios facultativos. Ao se dividirem em diféesnplanos quando visualizados em
microscopio, aparecem em forma de cachos de uWRS; 1996; GARRITY & HOLT,
2001).

Sao halo-tolerantes, podendo crescer em conceaffageé cloreto de sodio
compreendidas entre 7 e 10%, sendo que algumass c&jia capazes se suportar
concentracdes de até 20% (JAY, 2004). Resistem saedacdo, ao congelamento -
sobrevivem a temperaturas iguais ou menores qu@°C,2porém sdo destruidos pela
pasteurizacdo ou coccédo normais (HALPINDO-HNALEKVARTH, 1989).

Entre as vérias espécies do gén&aphylococcus aureus € a mais importante,
estando relacionada com uma série de infec¢coetxidacoes no homem e nos animais
(BANNERMAN, 2003). No caso das intoxicacfes alinaees causadas pela ingestdo de
toxinas pré-formadas por cepas 8Saphylococcus, o leite e derivados estdo entre os
alimentos mais envolvidos nos surtos identificadosstudados (CENCI-GOGA ET al.,
2003; FUEYO ET al., 2005).

A presente revisdao tem como objetivo apresentariosipais fatores relacionados a
participacdo do géner&aphylococcus na etiologia de surtos de ETA e o papel do leite

como veiculo do agente ao homem.

2. REVISAO DE LITERATURA



2.1 Staphylococcus enterotoxigénicos

A intoxicacdo alimentar estafilococica da-se pelgestdo de alimentos contendo
enterotoxinas pré-formadas por algumas linhagen&ajghyl ococcus enterotoxigénicos
(BALABAN & RASOOLY, 2000).

Dentre as espécies responsaveis pelo quadro deicetéo, destaca-se
Staphylococcus aureus, ja que segundo alguns estudos, esta espécipansasel por mais
de 98% dos surtos envolvendo o género (PEREIRAIEZG0O0).

Durante muitos anoS. aureus foi considerado a Unica espécie do género capaz de
produzir enterotoxinas. Entretanto, alguns autdées relatado o isolamento de outras
espécies coagulase positiva (SCP) e negativa (8@MN)potencial enterotoxigénico. Entre
0os SCP, pode-se cit&rintermedius e S hyicus (HIROOKA ET al., 1988) e, entre os SCN,
S cohnii, S epidermidis, S. saprophyticus, S sciuri, S. warneri, S. chromogenes, S lentus,

S xylosus (VERNOZY ET al., 1996; CUNHA ET al., 2006).

A legislacdo brasileira, estabelecida pela Agéhaaional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) do Ministério da Saude, através da resatu®RDC n°12, de 2 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001), determina limites apenas panaresenca de SCP em alimentos,
considerando aqueles com altas contagens do migasismo improprios para o Consumo

e potencialmente capazes de causar a enfermid@feGHAE ET al., 2007).

2.2 Intoxicagao estafilococica

De acordo com estimativas do Center for Diseasdr@land Prevention (CDCx.
aureus foi a 4 causa de surtos de ETA nos Estados Unidos nodoede 1988 a 2002,
sendo suplantado apenas @atmonella sp., Escherichia coli e Clostridium perfringens
(LYNCH, 2002).

Estima-se que, a cada ano nos EUA, o nimero de cisintoxicagdo alimentar
estafilocécica seja de 185.000 (com cerca de lhdSPitalizagdes), com custos meédicos e
perda de produtividade na ordem de 1,5 bilhdesatres (CENCI-GOGA et al., 2003).
Entretanto, a real incidéncia de intoxicagfes aliaies causadas p8iaphylococcus sp. é
subestimada, pois apenas 10% dos individuos afefagmuram atendimento médico, ja
gue os sintomas geralmente sdo brandos e de audedd (BALABAN & RASOOLY,
2000; SMYTH et al., 2004).



Na intoxicacdo alimentar estafilocOcica, os sirgenaparecem apos um curto
periodo de incubacéo (2-6 horas) e geralmente reetedzam por nausea, vomito, dor
abdominal e diarréia. Duram aproximadamente de 28 @oras, com uma completa
recuperacdo do individuo num periodo de 1 a 3 (RNTO et al.,, 2005). A doenca
raramente é fatal (0,03% dos casos), entretants ¢aais graves podem ocorrer em recém-
nascidos, idosos e pessoas acometidas por doeldgésas imunossupressoras (CLIVER,
1994).

Conforme Franco & Landgraf (2002), é necessariee qu populacdo de
Saphylococcus sp. seja de pelo menos®10FC/g no alimento para que a toxina seja
formada em uma concentracdo capaz de provocaricag@o alimentar. Segundo o0s
mesmos autores, ndo existe uma concordancia sodmsea necessaria de toxina, para
causar sintomatologia em seres humanos, porém,atheira geral, estima-se que esteja
entre 0,015 e 0,375 mg de enterotoxina por quilpet® corpéreo. Para Varnam & Evans
(apud SILVA, 1998) a quantidade minima requerida gausar intoxicagdo seria em torno
de 1 mg/100g de alimento, entretanto para Jay j2@BOug ja seriam suficientes para

causar a enfermidade.

2.3 Staphylococcus enterotoxigénicos em leite

A presenca destaphylococcus enterotoxigénicos e suas enterotoxinas tém sido
constatada com frequéncia em leite in natura (ROSEGIGAUD, 2002; LE LOIR et al.,
2003).

O leite cru obtido de animais com infeccéo estefitica nas glandulas mamarias
tem sido considerado a principal fonteStigphylococcus sp. Por outro lado, a higienizacao
deficiente de equipamentos na sala de ordenhaleemeficiamento, e uma conservagéo
inadequada tornam o leite suscetivel a contaminggdio estes micro-organismos
(FRANCO et al., 2000).

No Brasil, conforme Ataide et al., (2008) a média dontagens d&aphylococcus
coagulase positiva no leite cru foi 3,9 x“UBC/mL, estando abaixo do intervalo

considerado significativo (P10°UFC/mL) para causar intoxicacdo alimentar.
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2.4 Mastite bovina

As infec¢Oes intramamarias causadas p8igishylococcus apresentam implicagdes
importantes em saude publica, tendo em vista quexass podem ser produzidas no leite
e permanecer estaveis nos produtos oferecidosresurm (FAGUNDES & OLIVEIRA,
2004).

A mastite é a infeccdo mais frequente dos animestirthdos a producdo de leite e a
gue mais onera a pecuaria leiteira. As perdas egioad sao causadas tanto na fazenda,
pela diminuicdo da producdo de leite, custo com-d&obra, honorarios profissionais,
medicamentos, morte ou descarte precoce de aniquesio nos laticinios, pela queda na
qualidade do produto final, diminuicdo do rendinsembdustrial para fabricacdo de
derivados e pelas alterac6es na composicao daresético (LANGONI, 1999).

A inflamacao da glandula maméria pode ser classiiccomo mastite subclinica ou
clinica. As mastites clinicas caracterizam-se mte | visivelmente anormal, e pela
evidéncia de graus variaveis de inflamacéo do Uebmr, tumefacéo, calor e dor). Ja nas
formas subclinicas, que correspondem a 11 a 70%mdasites bovinas, ndo ha sinais
visiveis de inflamacdo no Ubere e o leite tem aspe@croscépico normal, embora sua
composicdo esteja alterada (diminuicdo na gordardpse, caseina, calcio e fosforo) e
micro-organismos possam ser isolados do mesmo (&S, 2003).

A etiologia da mastite € complexa e multifatorighdendo ser resultado de um
trauma ou injuria do Ubere, irritagdo quimica opaatir de uma infeccdo causada por
diferentes micro-organismos. A literatura relaeianenvolvimento de diversos grupos de
micro-organismos na etiologia das infec¢Oes intraareas de bovinos, representados por
virus, algas, fungos, micoplasmas e, principalmeat® bactérias. Estas podem ser
classificadas em patdégenos contagioSapliylococcus aureus, Streptococcus agalactiae,
Mycoplasma spp., Corynebacterium bovis) e ambientais (coliformed?seudomonas
aeruginosa, Arcanobacterium pyogenes, Streptococcus uberis, Enterococcus spp., fungos,
entre outros) (BRITO et al., 1998; SANTOS & FONSEQAQ7).

Na mastite contagiosa, a transmissdo se da gerandemante a ordenha, sendo
necessario um elemento de ligacdo entre o quddotamio e o quarto sadio, como maos
dos ordenhadores, panos usados na secagem dosueteieiras. A mastite ambiental &

causada por agentes que vivem no habitat da vackcais que apresentam esterco, urina,
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barro e camas organicas. Nesse caso, a maioriafdagdes ocorre durante o periodo entre
as ordenhas (FONSECA & SANTOS, 2000).

Embora cerca de 140 micro-organismos diferentesgmosestar envolvidos na
etiologia da mamite bovinaS aureus, Streptococcus agalactiae, Streptococcus
dysgalactiae, Sreptococcus uberis e Escherichia coli sdo responsaveis por cerca de 80%
dos casos (RANJAN et al., 2006).

Atualmente, S aureus destaca-se como um dos micro-organismos mais
freqientemente associados a mastite bovina em toslosontinentes e o agente que
isoladamente determina as maiores perdas na padeitgira (ANNEMULLER et al.,
1999; SCHLEGELOVA et al., 2003; VASUDEVAN et alQ@3). Fitzgerald et al. (1997)
relataram que a mamite clinica e subclinica de ecassafilococica € de consideravel
relevancia na Suica, onde o agente representade @6 dos isolamentos.

De acordo com Gianneechini et al. (2002), entreeasos de mastite clinica no
Uruguai,S aureus foi isolado em 37,5% dos casos, seguiddstherichia coli (12,5%) e
dos Saphylococcus coagulase negativa (7,5%). Quanto a etiologia dwmstites
subclinicas, os patdgenos mais isolados for@maureus, Sreptococcus agalactiae,
Enterococcus sp., Saphylococcus coagulase negativ&reptococcus uberis, Streptococcus
dysgalactiae, Escherichia coli e Saphylococcus hyicus.

No Brasil,S aureus € considerado, héa tempos, o principal agente tdasaastite
bovina, com taxas de isolamento variaveis entréo8e 49,23% (LANGONI 1997,
LAFFRANCHI et al., 2001; DONATELE et al., 2002).

Pereira et al. (2007), avaliaram a ocorréncia dstiteasubclinica em 31 rebanhos
no sul do estado de Minas Gerais e verificaram equee as 2.368 vacas, 0s principais
patogenos isolados foran®aphylococcus coagulase-positivos (35,57%3reptococcus
agalactiae (21,33%), Saphylococcus coagulase-negativos (7,37%orynebacterium sp.
(15,53%) e outros (20,2%).

Almeida et al. (2005), em propriedades na regido sdb de Minas Gerais
analisaram amostras de leite provenientes de 9@nhels, sendo que as maiores
freqiéncias de isolamentos foram 8e aureus (64,55%) seguido ddtreptococcus
agalactiae (52%).
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Os Saphylococcus coagulase negativa sdo agentes que colonizane alpgltetos e
causam infecgcdes oportunistas. Trata-se de um doaptante heterogéneo que embora
apresente comportamento predominantemente contapmssui espécies que podem ser
encontradas em altas contagens no ambiente e mes cs animais e ter disseminacao
ambiental. Estudos tém demonstrado que estes agagmtesentam grande importancia na
etiologia da mastite em vacas primiparas (LAFFRANEHal., 2001) e em rebanhos nos
guais as infeccOes p& aureus e Sreptococcus agalactiae foram controladas (SILVA,
1999; SEARS & MCCARTHY, 2003).

De acordo com Huxley et al. (2002), 8sphylococcus coagulase-negativa que
eram tradicionalmente considerados os patégenosadéte de menor importancia, tém-se
tornado cada vez mais comum.

Para Brabes (2005) apesar dos quartos mamariagadées, a pele do Ubere e dos
tetos serem considerados 0s principais sitios ciitacdo dostaphylococcus, o micro-
organismo pode ainda ser isolado em outros lotaiso em vacas e novilhas, quanto no
alimento, na sala de ordenha e nos bocais dashadeinas, ressaltando a importancia do

manejo durante a ordenha na prevencao de sua tsz@sm

2.5 Manipuladores

Segundo dados da Organizacdo Mundial da Saude (Q2005), os manipuladores
de alimentos representam uma das principais fatgesontaminacdo, sendo a causa de
aproximadamente, 26% dos surtos.

O leite e seus derivados, por sua vez, podem sgarotmados po&aphyl ococcus
sp. durante ou ap0s a ordenha ou ainda sofrer antarninacdo durante o processamento e
estocagem, principalmente nos casos em que haeggraadipulagdo do produto (NOUT,
1994).

André et al. (2008) em pesquisas sobre a prevaé&eiS. aureus em uma unidade
de producédo de leite e derivados em Goids, detastgue 75% de funcionarios, de um
total de 140, apresentavam este micro-organismsuas maos.

Como fazem parte da microbiota do homem, além dassmosSaphylococcus
podem ser encontrados na superficie da pele dgesrarosto, inclusive nas feridas, no

conduto nasal, olhos, garganta e trato gastringdstEstudos relatam que 20 a 50% das
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pessoas normais apresentam esses micro-organiswestiloulo nasal e orofaringe (HUY,
1994). A partir dessas localiza¢des, quando existatiequadas condi¢cdes de higiene, o
micro-organismo pode, direta ou indiretamente, awmittar o alimento (JAY, 2004). Dessa
forma, o portador deStaphylococcus enterotoxigénicos, enquanto manipulador de
alimentos, representa indiscutivel elo na cadeideemologica da intoxicacdo alimentar
(CRUICKSHANK, 1990; TRANTER, 1990).

O uso de luvas de borracha, latex ou silicone éstorével, pois elas nado
necessariamente ajudam a melhorar as condicoeseribdmicas dos alimentos,
principalmente pelo fato de que o uso de luvas pexl os manipuladores a negligenciar
a lavagem correta das méaos. Estudos comprovam higgeaizacdo adequada das maos €
mais eficiente do que o uso das luvas (CARMO eRaD3).

As unhas devem ser curtas e minuciosamente limpas, vez que diversas
bactérias ja foram isoladas de swabs esfregadosasamhas (CARMO et al., 2003).
Segundo McGinley et al. 1988, os espacos suburgyjuéai em meédia 5,39 log UFC
comparado com outros lugares das maos que apnesdnta,55 a 3,53 log UFC, sendo o
S. epidermidis, S. haemolyticus e S homnis as espécies mais freqiientes.

Tradicionalmente, as medidas de controle incluampementacdo de técnicas de
lavagem das maos, treinamento e conscientizagaprdbssionais envolvidos no preparo,

armazenamento e distribuicdo de alimentos (BROMYES).

2.6 IntoxicagOes estafilococicas relacionadas aonsomo de leite e derivados

Leite e derivados sdo 6timos substratos para @ioresto dosStaphylococcus e
importantes veiculos deste micro-organismo e, pso,iestdo entre os alimentos mais
envolvidos em surtos de intoxicacdo alimentar gstaicica (CENCI-GOGA et al., 2003;
FUEYO et al., 2005).

Na Europa, surtos de intoxicacdes estafilococicaani monitorados em varios
paises no periodo de 1993-1998. Os produtos laébeas responsaveis por 3,9% dos
surtos na Alemanha, 6,7% na Noruega, 5,4% na Bgl@cl% na Escécia, 1,6% na
Espanha, 3,0% na Inglaterra e Pais de Gales, 3®%%ala; 5,0% na Holanda, 1,7% em
Portugal e 1,7% na Suécia (FAO/WHO, 2002).
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No Brasil, os surtos investigados tém sido assosigdincipalmente ao consumo de
gueijos do tipo minas frescal, queijo minas padrdte queijo de coalho (CARMO et al.,
2002).

No periodo de 1997 a 2002, vérios surtos de indg&ic alimentar ocorridos em
Minas Gerais foram investigados pela Fundacao EzkeDias (FUNED). Leite e produtos
derivados (queijos canastra, minas, mussareladaatequeijao e bebida lactea) estiveram
envolvidos em muitos casos. Conforme relatorio§dBED, no periodo de 1995 a 2001,
alimentos contaminados com enterotoxinas estafiioed produzidas pof. aureus
causaram 112 surtos com o envolvimento de 12.82€bps e 17 mortes. Diversos tipos de
gueijos foram responsaveis por 23 desses surtos600 pessoas acometidas e um 6bito
(CARMO, 2002).

O Nucleo de Epidemiologia da Secretéria de Saudestido do Ceard, no Informe
Anual de Surtos de ETA em 2003, notificou cincaaside ETA envolvendo 311 pessoas,
sendo um por intoxicacdo estafilococica atribuidocansumo de queijo minas frescal e
queijo coalho, sendo 11 pessoas acometidas (CEAGM).

Carmo et al. (2002) verificaram 2 surtos relaciasad cepas d& aureus
enterotoxigénicos em Manhuacu e Passa-Quatro, MGprdneiro surto, 50 individuos
ficaram doentes pelo consumo de queijo minas e egurglo, 328 individuos foram
afetados apds consumirem leite cru. As enterotex@specificas encontradas em cada surto
levaram a concluir que a contaminagdo do primeundosestava relacionada com o0s

manipuladores de alimentos, e o segundo, com méstitina.

3. CONCLUSAO

A contaminacéao do leite e derivados por cepaStajahylococcus enterotoxigénicos
possui um papel de destague no campo da saudeggg@ndo que os cuidados para evita-
la devem ser tomados ainda na producdo primaria.comrole efetivo das mastites do
rebanho leiteiro, a adocéo de praticas higiénicaande o processo de ordenha, ndo s6 em
relacdo aos animais, equipamentos e utensiliostan@®@m no tocante aos trabalhadores
encarregados de efetua-la, séo condi¢cbes fundaimguatra a obtencdo de um produto de

gualidade, seguro, que néo ofereca riscos aos ITHMIES.
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