Il CONBRACIS

Il Congresso Brasileiro de Ciéncias da Saude

Staphylococcus aureus COMO AGENTE ETIOLOGICO DE DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: DADOS EPIDEMIOLOGICOS,
PRINCIPAIS ALIMENTOS, FATORES CAUSAIS, TOXINAS,
SINTOMATOLOGIA E MEDIDAS PROFILATICAS.

Francisco Patricio de Andrade Janior (1); Brenda Tamires de Medeiros Lima (2); Thiago
Willame Barbosa Alves (3); Jamille Silva Menezes(4); Maria Emilia da Silva Menezes (5).

1 Discente do Curso de Farmécia, Universidade Federal de Campina Grande,
juniorfarmacia.ufcg@outlook.com
2 Discente do Curso de Farmacia, Universidade Federal de Campina Grande, brendatamiresml@gmail.com
3 Discente do Curso de Farmacia, Universidade Federal de Campina Grande,
thaigofarmacia2013.2@outlook.com
4 Discente do Curso de Farmécia, Universidade Federal de Campina Grande, jamillesilvamenezes@gmail.com
SProfa. Dra. Curso de Farmécia, Universidade Federal de Campina Grande, memenezes 2@yahoo.com.br

Resumo: O Staphylococcus aureus se caracteriza por uma bactéria Gram-positiva, catalase positiva e
coagulase positiva, sendo responsavel por causar uma grande diversidade de enfermidades, desde
simples foliculites até infeccdes a nivel sistémico, podendo levar o paciente a sepse. Além disso, essas
bactérias podem colonizar alimentos, em que, em certas condi¢bes podem produzir toxinas
responsaveis por causar o desenvolvimento de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Deste
modo, o presente estudo teve como objetivo obter dados epidemioldgicos atuais sobre a existéncia de
DTAs causados por S. aureus, catalogar os principais alimentos contaminados, discutir fatores causais
para a contaminacéo, assim como destacar as toxinas produzidas, os principais sintomas observados e
indicar medidas profilaticas. O presente estudo tratou-se de um revisdo bibliografica do tipo
sistematica em que foram utilizadas as bases de dados Medline, Pubmed, Lilacs, Scielo e dos comités
nacionais e internacionais de salde, utilizando artigos publicados entre os anos de 2007 a 2016. Os
seguintes termos de pesquisa (palavras-chaves e delimitadores) foram utilizados em vérias
combinagdes: 1) Doencas Transmitidas por Alimentos; 2) Enterotoxinas estafilocdcicas; 3)
Intoxicacdo alimentar; 4) Staphylococcus aureus. O S. aureus é o terceiro microrganismos responsavel
pelo desenvolvimento de DTAs, podendo contaminar diversos alimentos como as carnes,
principalmente as fatiadas, incluindo carnes de bovinos, frango e peixes, produtos lacteos como leite,
gueijos e coalhadas, molhos para saladas, cogumelos, enlatados, presunto, salame, produtos de
panificacdo e cremes de ovos. Essa contaminagdo pode se dar devido a ma manipulacdo dos alimentos,
como também devido fatores intrinsecos e extrinseco, que em certas condi¢bes permitem o
desenvolvimento das toxinas estafilocdcicas nomeadas de A, B, C (1, 2 e 3), D e E, em que a do tipo
A, chamada também de SEA( enterotoxina estafilococica A) é a principal toxina responséavel por
causar DTAs. Dentre os principais sintomas, observa-se a presenca de nauses, diarreia e vomitos,
assim como, cdibras musculares e modificacOes da pressdo arterial (PA) e nas taxas de pulsagéo, nos
casos mais graves, entretando medidas profilaticas podem ser tomadas para evitar o desenvolvimento
DTAs advindas de S. aureus, como boas praticas de manipulacdo, medidas higiénicas, cozinhar os
alimentos logo apds a manipulacéo e refrigeragdo abaixo de 7° C. Deste modo, é possivel concluir que
as DTAs séo um problema de satde publica, contudo a utilizagdo de medidas profilaticas e preventivas
podem contribuir para uma diminuicdo drastica da contaminacgdo de alimentos por S. aureus, que por
ser uma bactéria presente na microbiota normal exige um maior cuidado, sobretudo por parte dos
manipuladores de alimentos, que necessitam ser capacitados para permitir uma manipulacdo e preparo
correto dos alimentos.

Palavras-chave: Microbiologia dos Alimentos, Doengas Transmitidas por Alimentos, Género
Staphylococcus.

(83) 3322.3222
contato@conbracis.com.br

www.conbracis.com.br


mailto:juniorfarmacia.ufcg@outlook.com
mailto:brendatamiresml@gmail.com
../../../Downloads/thaigofarmacia2013.2@outlook.com
mailto:jamillesilvamenezes@gmail.com
mailto:memenezes_2@yahoo.com.br

Il CONBIRACIS

Il Congresso Brasileiro de Ciéncias da Saude

1. Introducdo
As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) tratam-se de uma importante causa
de morbidade e mortalidade em todo o mundo, sendo que durante as Gltimas duas décadas,

tém emergido como um problema econémico e, sobretudo, de satde publica (BRASIL, 2014).

As incidéncias destas doengas vém aumentando consideravelmente, devido a varios
fatores que incluem as mudancas no estilo de vida da populagéo, com a preferéncia por
alimentos frescos, naturais, prontos e semi-prontos (CAPUANO et al., 2008), além do
crescente aumento das populagdes; a existéncia de grupos populacionais vulneraveis ou mais
expostos; o processo de urbanizagdo desordenado e a necessidade de producdo de alimentos
em grande escala. Contribui, ainda, para o deficiente controle dos érgdos publicos e privados

no tocante a qualidade dos alimentos ofertados as populacdes (BRASIL, 2010).

Apesar da comprovada relacdo de varias doencas com a ingestdo de alimentos
contaminados, do elevado numero de internagBes hospitalares e persisténcia de altos indices
de mortalidade infantil por diarreia, em algumas regies do Pais, pouco se conhece da real

magnitude do problema, devido a precariedade das informacdes disponiveis (BRASIL, 2010).

Os alimentos podem ser contaminados por agentes bioldgicos (como bactérias, fungos,
helmintos e protozoarios), quimicos (como 0s venenos) e fisicos (como pedras, pregos, etc...),
mas a contaminacdo de origem bioldgica é a principal causa de ocorréncia das DTAs
(CUNHA; AMICHI, 2014), tendo o agente etiologico Staphylococcus aureus como um dos

potenciais veiculadores de doengas por meio de alimentos e &gua contaminados.

As bactérias do género Sthapylococcus se caracterizam por serem cocos Gram-
positivos, com aproximadamente 1 micrémetro de didmetro, tendem a formar agrupamentos
em arranjos semelhantes a cachos de uva, sdo anaerdbicas, imdveis, ndo possuem a
capacidade de formar esporos e sdo catalase-positivas. Este género possui espécies presentes
na microbiota normal de seres humanos, podendo estar presente na pele e mucosas como
comensais e também podem atuar como patdgenos oportunistas, causando infeccGes
piogénicas, tendo a espécie Staphylococcus aureus como o principal agente etioldgico deste
género (QUINN et al., 2007).

O S. aureus pode produzir doencas a nivel sistémico, incluindo infecces da pele,
tecidos moles, 0ssos e no trato urinario (MURRAY; ROSENTHAL; PFALLER, 2014),
podendo ainda se multiplicar nos alimentos e produzir
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toxinas que podem levar ao quadro de intoxicacéo estafilocdcica.

Deste modo, o presente estudo teve como objetivo trazer uma revisdo bibliogréfica
acerca da contaminacao de alimentos por S. aureus destacando dados epidemiolégicos, fatores
causais para a contaminacdo de alimentos, principais enterotoxinas estafilococicas associadas,

sintomatologia e medidas profilaticas.
2. Metodologia

De acordo com Prestes (2003) uma pesquisa bibliografica é aquela que se efetiva
tentando-se resolver um problema ou adquirir conhecimentos a partir do emprego de
informacgdes derivado de material gréafico, sonoro ou informatizado, ou seja, a partir
principalmente de livros e artigos cientificos, nesse tipo de pesquisa sdo desenvolvidos
objetivos que proporcionam uma visao geral acerca de determinado fato.

O estudo foi realizado através de acesso disponivel via internet e no acervo da biblioteca
da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campus de Cuité — PB.

Trata-se de uma revisdo da literatura do tipo sistematica, nas bases de dados Medline,
Pubmed, Lilacs, Scielo e dos comités nacionais e internacionais de saude, utilizando artigos
publicados entre os anos de 2007 a 2016. Os seguintes termos de pesquisa (palavras-chaves e
delimitadores) foram utilizados em vérias combinacbes: 1) Doencas Transmitidas por
Alimentos; 2) Enterotoxinas Estafilococicas (SE); 3) Intoxicacdo Alimentar; 4)
Staphylococcus aureus. A pesquisa bibliografica incluiu artigos originais, artigos de revisdo,
editoriais, monografias, dissertacfes, teses e diretrizes escritas nas linguas espanhola, inglesa
e portuguesa, em que 43 destes documentos foram analisados, porém somente 24 documentos
foram selecionados por terem os itens: conceitos, fatores causais de contaminacdo, tipos de
toxinas, dados epidemiol6gicos de DTAs, sintomalogia e medidas profilaticas.

3. Resultados e Discussao
3.1 Dados epidemioldgicos

De acordo com BRASIL (2016) as DTAs sdo um problema de salde atual que podem
ser ocasionadas por diversos microrganismos, sendo o S. aureus o terceiro agente etiologico
mais prevalente no desenvolvimento das DTAs com cerca de 5,7% dos casos, ficando atras

somente dos microrganismos Salmonella spp. e Escherichia coli (grafico 1).

Gréfico 1. Principais agentes etioldgicos envolvidos nas DTAs.
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Fonte: BRASIL, 2016.
3.2 PRINCIPAIS ALIMENTOS CONTAMINADOS

Dentre os principais alimentos contaminados por este microrganismo, pode-se
destacar, as carnes, principalmente as fatiadas, incluindo carnes de bovinos, frango e peixes,
produtos lacteos como leite, queijos e coalhadas, molhos para saladas, cogumelos, enlatados,
presunto, salame, produtos de panificacdo e cremes de ovos (BORGES et al.,, 2008;
TELBADI et al., 2008; SANTANA et al., 2009; FORSYTHE, 2013).

3.3 Fatores causais

Um dos fatores que podem influenciar na contaminacdo de alimentos por
Staphylococcus spp. pode se dar devido a deficiéncia na esterilizacdo das embalagens, ou de
uma recontaminacdo provocada pelos manipuladores, uma vez que bactérias deste género sao

sensiveis a operacdes que utilizam altas temperaturas (VITTORI et al., 2008).

De acordo com Xavier et al. (2007) ao analisar as amostras de orofaringe e
nasofaringe de manipulares de alimentos foi observado a presenca de S. aureus, podendo
contribuir para a contaminacdo dos alimentos, sendo necessario a prevencdo por meio das
boas praticas de manipulacdo. Além disso, Borges et al. (2008) destacam que a contaminacao
de alimentos por Staphylococcus aureus € totalmente possivel uma vez que esta bactéria faz
parte da microbiota normal dos seres humanos.

Martins et al. (2009) ao realizarem um estudo com manipuladores de alimentos em
uma industria observaram a presenca de estafilococos coagulase positiva (SCP) nas méos dos

manipuladores, sendo grande partes das amostras
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resistentes a penicilina e ampicilina, em que uma das cepas que foi resistente a 8 antibidticos
distintos. Desta forma, a elevada ocorréncia de resisténcia maltipla representa risco potencial
para a saude publica e pode dificultar o tratamento de doencas humanas e de animais,

agravando quadros clinicos potencialmente curaveis.

Contudo, ha ainda a existéncia de outros fatores que podem facilitar ou dificultar o
desenvolvimento bacteriano. Fatores inerentes ao alimento sdo denominados fatores
intrinsecos, enquanto que os fatores relacionados ao meio externo sdo denominados fatores

extrinsecos.

Dentre os fatores intrinsecos, os de maior relevancia sdo: atividade de agua (aw), pH
(acidez), potencial oxi-reducdo, quantidade e presenca de nutrientes, constituintes

antimicrobianos e barreiras biologicas.

De acordo com Forsythe (2013), a atividade de agua (aw) é a medida da agua
disponivel em uma determinada amostra, em que uma solugdo de agua pura possui um valor
de aw igual a 1,00, sendo que adicao de solutos diminuem esse valor. Para a UFSCar (2006) a
maioria das bactérias crescem com aw > 0,91, podendo prolifera-se em alimentos com

consideraveis concentracdes de agua, como carnes, pescados, hortalicas, leite e outras
bebidas.

Contudo, é necessario enfatizar que a maior atividade de 4gua ndo ocasiona somente
no crescimento de microrganismos, mas também contribui para o processo de oxidagdo do
alimento e para reacdes quimicas, como hidrélise, que pode acelarar o processo de degracao
(ANDRADE JUNIOR et al., 2016).

Em relacdo ao pH, cada micro-organismo possui um valor especifico para suas
condigdes ideias de desenvolvimento, contudo a maioria das bactérias conseguem se
profilferar em alimentos com pH > 4.5 (FRANCO; LANGRAF, 2008).

O potencial oxi-reducdo, se caracteriza por ser definido como a facilidade que um
substrato tem de ganhar ou perder elétrons, em que quanto mais oxidado o composto, mais
positivo serd seu potencial, permitindo o crescimento principalmente de algumas bactérias
patogénicas do tipo aerobicas, enquanto que quanto mais reduzido for o substrato, menor sera
o valor do potencial, permitindo o desenvolvimento de bactérias anaerdbicas (FRANCO;
LANGRAF, 2008).
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A quantidade de nutrientes também € importante, uma vez que € necessario a presenca
de &gua, fontes de energia, nitrogénio, vitaminas, minerais e fatores de crescimentos, para
permitir o desenvolvimento dos microrganismos (JAY, 2007 ).

Como cada alimento possui constituicdo bioquimica variada, é interessante destacar
que alguns possuem substancias que podem inibir o desenvolvimento de microrganismos,
tendo portanto constituintes antimicrobianos em sua composi¢do que de acordo com Jay

(2007) esses constituintes permitem uma maior estabilidade aos alimentos.

Para Franco e Langraf (2008) a interagdo entre microrganismos pode também
comprometer o desenvolvimento de certas bactérias e fungos, uma vez que determinado
microrganismo, ao se multiplicar em um alimento, pode produzir metabdlitos que
compromentam a capacidade de sobrevivéncia e de multiplicacdo de outros microrganismos

presentes nos alimentos.

Outro fator que pode estar relacionado aos desenvolvimento de microrganismos nos
alimentos sdo as estruturas biolégicas dos alimentos (JAY, 2007). Como por exemplo, a casca
de frutas que pode imprermeabilizar a entrada de microrganismos ou dificultar sua

proliferagdo.

Em relacdo aos fatores extrinsecos, 0s mais discutidos entre os pesquisadores sdo:

temperatura ambiental, umidade relativa do ambiente e composicdo gasosa do ambiente.

Franco e Langraf (2008) e Jay (2007) destacam que o0s microrganismos podem
multiplicar-se em uma faixa bastante ampla de temperatura, havendo registros de
multiplicagdo a um minimo de -35 °C e no méaximo temperaturas 100 °C, sendo um dado

importante quando relacionado a temperatura de armazenamento.

A composicdo de gases no ambiente é um dado importante, uma vez que, podem
determinar o tipo de microrganismos, por exemplo, microrganismos gque crescem na auséncia
de oxigénio sdo anaerdbicos, enquanto que aqueles que crescem na presenca de oxigénio sao
aerobicos (FRANCO; LANGRAF, 2008).

Por fim, a umidade relativa (UR) presente no ambiente se correlaciona com a atividade
da &gua, de forma que alimentos conservados em ambiente que possui umidade relativa maior
qgue sua atividade de agua, terdo a capacidade de absorver a umidade do ambiente e
consequentemente aumentar a atividade de A&gua, facilitando a profiliferacdo de

microrganismos, caso contrario, se UR for menor que
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a atividade da agua teremos a diminui¢do da mesma e menor probabilidade da proliferacéo
bacteriana (FRANCO; LANGRAF, 2008; JAY, 2007).

3.4 Principais toxinas

De acordo com Luz (2008) as enterotoxinas estafilocdcicas sdo proteinas extracelular
de baixo peso molecular (26.900 a 29.600 daltons) pertencentes a familia das toxinas
pirogénicas (PT) originada de espécies de estafilococos e estreptococos cuja estrutura, funcdo
e sequéncias de nucleotideos sdo semelhantes entre si. Também sédo incluidas nesta familia a
toxina da sindrome do choque tdxico (TSST), as toxinas esfoliativas tipos A e B e as

exotoxinas pirogénicas estreptococicas.

Algunas enterotoxinas sdo reconhecidas por causarem doenca transmitida por
alimentos, tendo como caracteristicas a estabilidade ao aquecimento a 100°C por 30 minutos e
por serem resistentes a hidrélise pelas enzimas gastricas e do jejuno, resistindo a processos
térmicos como pasteurizacdo e a ultrapasteurizacdo. Desta maneira, se um produto alimentar
for contaminado com um estafilococo produtor de enterotoxina e se a toxina tiver sido
produzida, nem o reaquecimento brando do alimento, nem mesmo a exposi¢do aos acidos
gastricos serdo fatores protetores. Estas toxinas sdo produzidas por 30% a 50% das cepas de S.
aureus (MURRAY; ROSENTHAL; PFALLER, 2014; BORGES et al., 2008).

Um grande numero de células de S.aureus € necessario para produzir quantidade
suficientes de toxina termoestavel (FORSYTHE, 2013). O crescimento de S. aureus e a
producdo de enterotoxinas sdo afetados por parametros fisicos e quimicos, como temperatura,
pH, atividade de agua (Aw), concentracdo de sal (NaCl) e disponibilidade de oxigénio
(BORGES et al., 2008).

Na Tabela 1, pode ser observado quais os valores ideais de pH, temperatura e
atividade da agua para a multiplicacdo e producdo de toxinas de S. aureus, em que é
interessante notar que dentro da faixa de condicGes para a multiplicacdo do microrganismo, ha
também uma grande probabilidade de producdo de toxinas, uma vez que a diferenca é

bastante pequena quando comparados.

Tabela 1. Condigdes ideias de temperatura, pH e Aw para a multiplicacdo de S. aureus e Producéo de

toxinas.

Parametro Multiplicacao Producéo de toxinas
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Temperatura (°C) 7-48 10-48
pH 4-10 4,5-9,6
Atividade de agua 0,83-0,99 0,87 -0,99

Fonte: Adaptado de FORSYTHE, 2013.

O mecanismo preciso de atividade da toxina ndo é compreendido, contudo é elucidado
que estas toxinas se caracterizam por serem superantigenos, capazes de induzir a ativacdo ndo
especifica das células T e a liberacdo macica de citocinas. As alteracdes histologicas
caracteristicas no estdbmago e no jejuno incluem infiltrados de neutréfilos no epitélio e na
lamina propria subjacente, com perda das bordas ciliadas no jejuno. Acredita-se que o
estimulo da liberacdo de mediadores inflamatérios dos mastécitos seja responsavel pela émese
que é caracteristica da intoxicacdo alimentar por estafilococos (MURRAY; ROSENTHAL,
PFALLER, 2014).

As enterotoxinas estdo divididas sorologicamente em cinco tipos principais: SEA,
SEB, SEC, SED e SEE, das quais SEC é depois dividida em trés variantes (SEC tipo 1, 2 e 3),
sendo a SEA a toxina comumente associada com intoxicagdes causadas por Staphylococcus
(77%), contudo SED e SEB séo toxinas que também devem ser levadas em consideragdo, uma
vez que sdo encontradas com frequéncia, em cerca de 38% e 10%, dos alimentos
respectivamente (FORSYTHE, 2013).

3.5 Sintomalogia

Para Nader Filho et al. (2007) a simples presenca das cepas de S. aureus
enterotoxigénicas ndo implica necessariamente na ocorréncia de casos intoxicagdes, enquanto
que Andrade Janior et al. (2017), elenca que a contaminagdo de alimentos por S. aureus ndo
indica o desenvolvimento de doencas propriamente dito, uma vez que o desenvolvimento da
DTA ira depender de alguns fatores relacionados ao paciente, como a faixa etaria (criancas e
idosos sdo mais sensiveis), estado nutricional, imunidade, doencas cronicas, o tipo de cepa e a

quantidade de cepas que entraram em contato com o hospedeiro.

A intoxicacdo estafilocdcica, na maioria dos casos, ndo é notificada aos 6rgaos de
Vigilancia Sanitéria, o que leva a subnotificacdo da doenga no Brasil e em outros paises.
Trata-se de doenca de curso rapido (24-48 horas) e os individuos afetados, geralmente, ndo
necessitam de atendimento médico (BORGES et al., 2008).
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O inicio dos sintomas das enfermidades causadas por estafilococos adiquiridos em
alimentos contaminados costumam ser rapidas, ocorrendo em periodos de poucas horas apés a
ingestdo, tendo entre os sintomas mais comuns: nauseas, vomitos e cdélicas abdominais.
Contudo, em casos mais graves, 0os acometidos podem apresentar dores de cabeca, cdibras
musculares e modificacdes da pressdo arterial (PA) e nas taxas de pulsacdo (FORSYTHE,
2013).

3.6 Medidas profilaticas

Barretto (2000) enfatiza que as medidas de controle deverdo estar associadas as Boas
Praticas de Produgdo e Manufatura de Alimentos, uma vez que e impossivel eliminar este
patdgeno do ambiente face a sua disseminagdo na natureza. Além disso, o autor estipula que:

e Os alimentos devem ser cozidos logo ap6s a manipulagdo, permitindo deste modo a
destruicdo das células viaveis, evitando a producédo de toxinas;

e Refrigeracdo abaixo de 7°C logo apds a manipulacdo, evitando a multiplicacdo
bacteriana e de toxinas;

e Rigorosa higiente pessoal dos manipuladores de alimentos, com afastamento dos
portadores de feridas infectadas e inflamacGes nas vias aéreas;

e A desinfeccdo de utensilios devera ser feita antes e apds cada utilizacdo para evitar a
contaminacdo cruzada, principalmente em produtos que ja sofreram processamento
térmico.

e O periodo entre o preparo e 0 consumo devera ser 0 menor possivel, evitando-se assim
a proliferacdo de células vegetativas e consequente producdo de toxinas.

4. Consideragoes finais

As DTAs sdo um problema de salude puablica, contudo a utilizacdo de medidas
profilaticas e preventivas podem contribuir para uma diminuicéo drastica da contaminacéo de
alimentos por S. aureus, que por ser uma bactéria presente na microbiota normal exige um
maior cuidado, sobretudo por parte dos manipuladores de alimentos, que necessitam ser

capacitados para permitir uma manipulacdo e preparo correto dos alimentos.

N&o obstante, é valido enfatizar que a contaminacdo microbioldgica de alimentos néo
depende somente dos manipuladores, mas também de fatores intrinsecos e extrinsecos,

necessitando deste modo estudar as particulares de cada tipo de alimento.

Por fim, a presenca de microrganismos ndo implicam de fato em desenvolvimento de

patologias, ja que o tipo de cepa, quantidade do
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indculo e questdes voltadas ao perfil fisiologico e imunoldgico do paciente irdo influenciar

diretamente no desenvolvimento de uma patologia.
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