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Resumo

Objetivo: o presente estudo teve como objetivo fazer uma revisdo bibliogréfica acerca da contaminagdo de alimentos pela bactéria
S. aureus, ressaltando fatores que propiciam o seu desenvolvimento em alimentos e riscos atrelados a essa contaminagdo.
Metodologia: houve a consulta das bases de dados Lilacs e Scielo, utilizando-se artigos publicados entre os anos de 2000 a 2017.
Resultados: S. aureus tem a capacidade de se multiplicar em diversos alimentos, em comparag¢do a outros microrganismos, em
decorréncia de sua presenga na microbiota normal, o que facilita a dispersdo em alimentos pelos manipuladores, e por apresentar
caracteristicas oportunas de desenvolvimento, como aw= 0,86 e pH= 4,0, indicando grande capacidade de adaptagdo aos mais
diversos alimentos. Este desenvolvimento pode propiciar a produgdo das enterotoxinas estafilocdcicas que causam a intoxicagdo
estafilocdcica a partir da ingestdo minima de 100 ng, raramente leva a morte, contudo exige especial cuidado em criangas, idosos e
pacientes imunocomprometidos. Conclusdo: mais estudos acerca do desenvolvimento de S. aureus nos alimentos sdo necessarios,
uma vez que podem propiciar o surgimento de novas estratégias de armazenamento e processamento especificas de acordo com
as particularidades de cada alimento.
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Abstract

Objective: the present study had the aim to make a bibliographical review about the contamination of foods by the bacterium S.
aureus, emphasizing factors that propitiate its development in foods and risks tied to this contamination. Methodology: we used
the Lilacs and Scielo databeses, using articles published between the years 2000 and 2017. Results: S. aureus has the capacity to
multiply in several foods compared to other microorganisms, due to its presence in the normal microbiota, which facilitates the
dispersion in food by the manipulators, and because it presents appropriate developmental characteristics, such as aw = 0.86 and
pH = 4.0, indicating a great capacity of adaptation to the most diverse foods. This development may lead to the production of
staphylococcal enterotoxins that cause staphylococcal intoxication from a minimum of 100 ng ingestion, rarely leading to death, but
requires special care in children, the elderly, and immunocompromised patients. Conclusion: further studies on the development of
S. aureus in foods are necessary, since they may allow the emergence of new storage strategies and specific processing according

to the particularities of each food.
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INTRODUCAO

O consumo de alimentos tem aumentado exponen-
cialmente nas ultimas décadas, o que pode contribuir
para o surgimento de crescentes problemas relacionados
a contaminacdo atrelada a presenca de microrganismos
gue podem propiciar o desenvolvimento das doengas
transmitidas por alimentos (DTAs).

As DTAs tém sido consideradas importantes fatores
causais para o desenvolvimento de morbimortalidade
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em todo o mundo. Essas patologias tornam-se cada vez
mais evidentes, devido, principalmente, as modificagdes
no estilo de vida das populagdes, através do aumento
do consumo de alimentos in natura e das facilidades
de adquirir alimentos prontos a partir dos servigos de
alimentacdo (BRASIL, 2014a; FERNANDES et al., 2015).

Todas essas modificagdes sociais e culturais obser-
vadas, bem como falhas na fiscalizagdo nos servigos de
alimentacgdo, contribuem para o aumento das interna-
¢Oes hospitalares e para os altos indices de mortalidade
infantil em decorréncia de quadros diarreicos graves
ocasionados por diversas DTAs (BRASIL, 2010).

As DTAs podem ser transmitidas por agentes biold-
gicos como bactérias, fungos, virus, helmintos e proto-
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zoarios, por agentes fisicos como pedagos de metais e
madeira e por agentes quimicos, como solventes, acidos
e bases. Dentre os agentes bioldgicos é possivel destacar
a bactéria Staphylococcus aureus como um potencial mi-
crorganismo promotor de contaminag¢do em alimentos.

O S. aureus se caracteriza por ser um coco Gram-po-
sitivo encontrado em peles e mucosas de seres humanos,
podendo agir como comensal ou patégeno oportunista.
Em alimentos, mais especificamente, dependendo do
tipo de cepa, bactérias dessa espécie podem produzir
toxinas termoestaveis que podem causar o desenvolvi-
mento da intoxicac¢do estafilocdcica (QUINN et al., 2007).

A contaminacdo de agua e alimentos pelo S. aureus
é comum, pois este microrganismo faz parte da micro-
biota normal de seres humanos, desta forma o processo
de contaminacgdo torna-se facilitado. Diante disto, o
presente artigo teve como objetivo trazer uma revisdo
bibliografica acerca da contaminacdo de alimentos pela
bactéria S. aureus, ressaltando fatores que propiciam o
desenvolvimento desta bactéria em alimentos e riscos
atrelados a essa contaminacgao.

METODOLOGIA
Delineamento do Estudo

O presente estudo tratou-se de uma revisao biblio-
grafica do tipo narrativa. Foram utilizados artigos, livros,
monografias, dissertagdes e teses publicadas em lingua
portuguesa, utilizando-se os delimitadores e palavras-
-chaves: 1) Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs);
2) Enterotoxinas Estafilocdcicas (SE); 3) Intoxicagdo Ali-
mentar; 4) Staphylococcus aureus; utilizados isolados e
associados em varias combinacgdes.

Critérios de inclusdo e exclusao

Foram incluidos estudos que trouxessem informa-
¢cOes acerca de conceitos, fatores causais de contamina-
¢do, tipos de toxinas, dados epidemioldgicos de DTAs,
sintomatologia e tratamento, de estudos publicados en-
tre os anos de 2000 a 2017. Estudos que ndo atenderam
o tempo cronoldgico delimitado e que ndo trouxeram
informacdes relevantes sobre S. aureus em alimentos
foram excluidos.

Fontes de informagao

Os artigos foram recuperados a partir das bases de
dados: Lilacs (Centro América Latina e Caribe em Ciéncias
da Saude), Scielo (Scientific Eletronic Library Online) e
Bancos de Teses e Dissertagdes de Universidades Publi-
cas. A ultima atualizagdo ocorreu em 28/10/2017.

REVISAO BIBLIOGRAFICA
Perfil epidemiologico

O perfil epidemioldgico das DTAs no Brasil é pouco
conhecido, ao passo em que somente alguns estados

e/ou municipios apresentam dados estatisticos acerca
dos alimentos mais comumente contaminados, do tipo
de agente responsavel e da frequéncia com que tais do-
encgas ocorrem (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

Contudo, mesmo diante da caréncia de dados
epidemioldgicos acerca desta tematica, o Ministério
da Saude (MS) traz algumas informagdes que podem
nortear pesquisas que tenham essa questdo como foco
centralizador.

Durante os anos de 2007-2016 as bactérias foram
responsaveis por 95% dos surtos de DTAs ocorridos no
Brasil, sendo que o S. aureus se apresentou como a
terceira bactéria mais prevalente, com um percentual
de 5,7% dos casos (BRASIL, 2016).

Este dado torna-se preocupante, a medida que se
leva em consideracgdo a facilidade que esta bactéria tem
de contaminar os alimentos, tendo em vista a sua pre-
senga na pele e mucosas de homens e animais.

Além disso, 70,5% dos casos ndo possuem seus
respectivos agentes causais identificados, impedindo,
portanto, que se reconheca o verdadeiro perfil epide-
mioldgico de DTAs no Brasil (BRASIL, 2016).

No que diz respeito ao acometimento de uma de-
terminada populagdo por problemas de saude desta
natureza, questdes sociais podem ser levantadas, uma
vez que as DTAs causam a diminui¢do na renda pessoal,
isto em decorréncia da impossibilidade de comparecer
ao trabalho, custos com médicos, diminuicdo de produ-
tividade, custos relacionados a investigacdo de surtos,
fechamento de empresas e diminui¢cdo nas vendas
(AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

Principais alimentos

O desenvolvimento de DTAs por S. aureus pode
ocorrer por meio do consumo de uma grande quanti-
dade de alimentos, tais quais: as carnes, principalmente
as fatiadas, leite e seus derivados, molhos, enlatados,
presunto, salames, produtos de panificacdo, cremes de
ovos, entre outros (FORSYTHE, 2013).

Focos de contaminagdo

O S. aureus pode se desenvolver em alimentos,
de forma a trazer riscos aos consumidores, devido a
problemas na esterilizacdo de embalagens ou gragas ao
processo de recontaminacao, sendo este, causado princi-
palmente pelos manipuladores de alimentos (VITTORI et
al., 2008), o que pode estar relacionado, principalmente,
a auséncia de utilizacdo de luvas, bem como a presenca
de lesGes cutaneas que podem agir como facilitadoras
na contaminacgdo de alimentos por esses microrganismos
durante o processo de manipulagdo. Adicionalmente a
tais constatacdes, a presencga desta bactéria, sobretudo
nas maos dos manipuladores de alimentos durante o
desenvolvimento de suas fungdes laborais, indica a falta
de higienizac¢do correta.
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Além disso, estudos comprovam, por meio da analise
de orofaringe, nosafaringe e maos de manipuladores, a
existéncia de S. aureus nestes locais, sendo que dentre as
cepas mapeadas, algumas apresentaram-se resistentes a
diversos antibioticos (MARTINS et al., 2009; XAVIER et al.,
2007). A resisténcia dessas bactérias a diversos farmacos
representa um risco para a saude publica, uma vez que,
caso haja o desenvolvimento de alguma patologia em
manipuladores, o tratamento pode ser dificultado, ocor-
rendo o agravamento de quadros clinicos potencialmente
curaveis, podendo inclusive levar os acometidos a ébito
(MARTINS et al.,2009).

Diante disso, é clara a necessidade da implantacdo
de programas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), bus-
cando promover a seguranca alimentar dos consumidores
através da capacitacdo dos manipuladores, contribuindo
assim para barrar o desenvolvimento de DTAs associados
ao S. aureus e a outros agentes biolégicos (AMSON; HA-
RACEMIV; MASSON, 2006).

Além da presenca do microrganismo em manipulado-
res, outros fatores podem contribuir para o desenvolvi-
mento desta bactéria em alimentos, sdo estes os fatores
intrinsecos, inerentes ao alimento, e extrinsecos que
estdo relacionados a umidade, temperatura e composicao
gasosa do ambiente onde o alimento esta inserido.

A atividade de agua (aw) trata-se de um importante
fator intrinseco para o desenvolvimento de microrganis-
mos, uma vez que, sua andlise permite maior controle de
microrganismos na matéria-prima e produtos industriali-
zados (GARCIA, 2004).

A maioria das bactérias crescem comaw >0,91,jd o S.
aureus consegue se proliferar com aw=0,86, contudo, seu
crescimento ja foi demonstrado em valores de aw <0,83
(GARCIA, 2004; MARTINS et al., 2011; VALSECHI, 2006),
podendo, portanto, se proliferar em uma quantidade
maior de alimentos, se comparada a outras bactérias,
como a Salmonella spp., que necessita de uma maior
atividade de 4dgua para se desenvolver.

Em relacdo ao pH, a maioria das bactérias consegue
se proliferar em pH > 4,5, enquanto que 0 S. aureus pode
crescerem pHde 4,0a 9,8, sendo o pH étimo para cresci-
mento, compreendido entre 6,0 e 7,0, permitindo, portan-
to, o desenvolvimento desta bactéria em alimentos com
acentuada acidez (FRANCO; LANGRAF, 2008; LUZ, 2008).

No que se refere a temperatura, os estafilococos
possuem crescimento ideal entre 72C a 462C, sendo bac-
térias frageis a processos em que se utiliza calor, como
pasteurizacdo, ultrapasteurizacdo e esterilizagdo (JORDA
etal., 2012).

Assim, atemperatura, pH e Aw sdo parametros impor-
tantes ndo so para permitir investigar se as condi¢cdes de
multiplicagGes estdao compativeis com o desenvolvimento
do S. aureus, mas se tais condi¢des podem propiciar o
desenvolvendo de suas toxinas.
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Tabela 1 — Condigées ideias de temperatura, pH e Aw para a
multiplicagdo de S. aureus e produgdo de toxinas.

Parametro Multiplicagdo Produgdo de toxinas
Temperatura (2C) 7-48 10-48
pH 4-10 4,5-9,6
Atividade de dgua 0,83-0,99 0,87-0,99

Fonte: Adaptado de Forsythe (2013).

As enterotoxinas estafilocdcicas sdao proteinas
extracelulares que apresentam baixo peso molecular
e pertencem a familia das toxinas pirogénicas (LUZ,
2008). Essas toxinas sdo produzidas por 30% a 50% das
cepas de S. aureus, sendo caracteristica a resisténcia
delas ao aquecimento a 1002C por 30 minutos, o que
faz com que processos térmicos como pasteurizagdo e
ultrapasteurizacdo sejam inUteis para sua inativacao,
além disto, ainda resistem aos processos de hidrdlise
propiciados por enzimas gastricas e intestinais (MURRAY;
ROSENTHAL; PFALLER, 2014).

As enterotoxinas estafilocdcicas, podem ser dividi-
das sorologicamente em cinco grupos distintos: Ente-
rotoxinas estafilocécicas A, B, C, D e E (SEA, SEB, SEC,
SED e SEE), contudo a SEA ¢é a toxina mais comumente
associada as intoxicagBes causadas pelo género Sta-
phylococcus, sendo responsavel por cerca de 77% dos
casos (FORSYTHE, 2013).

Essas toxinas podem causar modificacGes histo-
légicas no estbmago e jejuno, havendo infiltracdo de
neutroéfilos para o epitélio destes 6rgdos, seguidos pela
perca das bordas ciliadas do jejuno. Ademais, acredita-se
que pela presenca de mastdcitos, tenha-se o desenvol-
vimento da émese, sendo um sintoma caracteristico da
intoxicagdo alimentar advinda de estafilococos (MURRAY;
ROSENTHAL; PFALLER, 2014).

Porém, a presenca de S. aureus em alimentos nao
implica na presenca de suas enterotoxinas, ja que é
necessaria a existéncia de condi¢Ges ideais para o seu
desenvolvimento, além disso, mesmo que haja a toxina,
a quantidade e questGes inerentes ao individuo, como
estado nutricional eimunoldgico, podem ser imprescin-
diveis para o desenvolvimento da patologia.

De acordo com Santana et al. (2010) as entero-
toxinas estafilocdcicas s6 podem ser detectaveis em
alimentos a partir de uma populagdo de S. aureus acima
de 10° UFC/mL no alimento, sendo que a dose minima
ingerida para causar intoxicacdo é de 100 ng.

O periodo de incubacdo e a sintomatologia podem
variar entre 1h a 8hs, contudo dependera da sensibili-
dade individual e da quantidade de toxina presente no
alimento ingerido (FRANCO; LANDGRAF, 2008)

A intoxicac¢do estafilocdcica propriamente dita tem
inicio violento, havendo sintomatologia mista, com
nduseas, vomitos, colicas e prostragdo, e podendo
apresentar outros sintomas a medida que se torna mais
grave, como cefaléia, cdibras musculares, e modificacdes
de pressdo e pulsagdo (BRASIL, 2003; FORSYTHE, 2013).
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A recuperagao dos acometidos ocorre em torno de
dois dias, porém, alguns casos podem levar mais tempo
ou exigir hospitalizagdo. A morte é rara, contudo, pode
ocorrer em criancgas, idosos e individuos debilitados,
caracterizando os grupos de riscos (BRASIL, 2003).

Em todos os casos é imprescindivel a reposicdo de
liquido, principalmente para os individuos que apresen-
tam diarreia ou que componham grupos de risco. No
caso de diarreia aguda, deve-se ingerir sais de reidra-
tacdo oral, disponibilizado gratuitamente pelo Sistema
Unico de Satde (SUS), ou outras solucdes de reidratacdo
oral (BRASIL, 2014b).

O agravo desses quadros clinicos pode favorecer
a utilizagdo de outros medicamentos e a internagdo
do paciente, acarretando em maiores gastos ao SUS
para problemas que poderiam ser evitados através de
fiscalizagdes mais rigidas e frequentes nos servicos de
alimentacgdo, assim como a capacitagdo dos manipula-
dores de alimentos.

CONCLUSAO

O desenvolvimento de S. aureus em alimentos pode
estar relacionado com problemas na esterilizacdo de
embalagens, bem como ao processo de recontamina-
¢do, principalmente, pela auséncia da utilizagdo de EPIs
por parte dos manipuladores de alimentos. Além disso,
outros fatores podem contribuir para a proliferagdo
deste microrganismo, como: umidade, temperatura,
composicdo gasosa do ambiente em que o alimento esta
inserido, pH e Aw.

Uma vez contaminado, o alimento pode conter
enterotoxinas estafilocdcicas que causam a intoxicagdo
estafilocécica ocasionando no aumento dos gastos pu-
blicos devido a hospitalizagdo e uso de medicamentos,
exigindo, ainda, especial atengdo em criangas, idosos e
pacientes imunocomprometidos que sdo mais suscepti-
veis a desenvolver quadros clinicos complicados.

Mais estudos acerca do desenvolvimento de S. au-
reus nos alimentos sdo necessdrios, ja que cada alimento
tem caracteristicas bioquimicas distintas, podendo
facilitar ou dificultar o desenvolvimento desta bactéria,
assim tais estudos podem contribuir como facilitadores
para o desenvolvimento de novas estratégias de arma-
zenamento e processamento especificas para cada tipo
de alimento.

Faz-se ainda, de suma necessidade, a existéncia de
cursos de capacitacdo aos manipuladores de alimentos,
acerca da forma correta de manipulagdo, uma vez que
tal procedimento pode atuar como medida preventiva
contra a contaminagdo de alimentos frente ao S. aureus,
assim como outras bactérias, fungos, protozodrios e
helmintos.
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