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VIGILANCIA PARA Staphylococcus aureus PRODUTORES DE TOXINAS EM LEITE
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Staphylococcus aureus (S. aureus) é um dos microrganismos mais comuns e prevalentes
gue ocasionam mastite bovina em todo o mundo, capaz de produzir uma grande variedade
de exoproteinas causadoras de doengas veiculadas por alimentos. Algumas cepas de S.

aureus sao capazes de produzir enterotoxinas (enterotoxinas estafilocdcicas - EE).

H4 vinte tipos diferentes de EE descritas, SEA-SEE e SEG-SEU; entretanto, sete tipos de
enterotoxinas incluindo SEA, SEB, SEC1, SEC2, SEC3, SED e SEE sao as mais
frequentemente associadas com quadros de intoxicacdo alimentar, enquanto as

enterotoxinas SEH, SEG e SEI tém sido implicadas em doencas gastroentéricas.

A intoxicacdo alimentar estafilocécica é caracterizada por um quadro agudo de nausea,
vomitos, dores abdominais e diarréia de uma a seis horas apés a ingestdo de alimentos
contaminados com as toxinas e é considerada uma das doencgas transmitidas por alimento
mais comuns no mundo todo. A duracdo do quadro clinico é geralmente curta, terminando
entre 24 a 48 horas ap06s o inicio dos sintomas e a completa recuperacao ocorre entre um a

trés dias.

A intoxicacdo é considerada branda, auto-limitada e com baixa taxa de mortalidade, mas
com alta taxa de hospitalizag&do. Entretanto, as falhas no diagnostico epidemioldgico, clinico
e laboratorial muitas vezes sdo o motivo principal para as subnotificacbes a respeito das

intoxicacdes alimentares.

A principal fonte de contaminacdo de produtos lacteos sdo os manipuladores de alimentos
pelo contato manual ou pelo trato respiratorio; no entanto, a contaminagéo do leite cru pelo
proprio animal ou por infec¢gdes ndo pode ser negligenciada, além da contaminacao do leite

pelas maos do ordenhador, seja na ordenha manual ou mecénica, e pela contaminacdo dos
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equipamentos de ordenha (tubulacdes, teteiras, baldes, linhas de beneficiamento, conexdes,
mangueiras, tanque de refrigeracdo etc) e do préprio ambiente da sala de ordenha.

As infecgbes da glandula mamaria por S. aureus em vacas de producdo sao consideradas
grandes fontes de contaminacdo do leite que ira ser armazenado nos tanques de
refrigeracéo. E importante que haja um programa eficiente de monitoramento da mastite na
propriedade, a fim de se evitar que microrganismos patogénicos, como o0 S. aureus, possam
disseminar para outros animais e proporcionar a contaminacdo dos equipamentos da

ordenha.

A higienizagcdo dos equipamentos de ordenha sdo extremamente necessarios e devem ser
adequados para que ndo haja contaminacdo devido ao acumulo de residuos de leite, o que
possibilita um ambiente ideal para a multiplicagdo bacteriana. Portanto, a rotina de
higienizagdo do ambiente da sala de ordenha bem como de seus equipamentos sao
necessarios para que haja remocgéo dos residuos dos componentes do leite presentes na
superficie interna das tubulagfes, evitando-se, desta forma, que haja a contaminagdo do

leite.

A presenca do S. aureus enterotoxigénico no leite cru representa um grande problema de
saude publica devido ao alto risco de transmisséo destas toxinas para o consumidor, ja que
as mesmas sao resistentes ao tratamento térmico e as enzimas proteoliticas, que sdo

estaveis dentro de uma ampla faixa de pH 1 a 10.

Estas toxinas promovem quadros clinicos semelhantes ao choque téxico e a varias doencas
alérgicas e autoimunes. Em cada caso, a identificacdo epidemiolégica e a notificacdo da
intoxicagdo sdo extremamente importantes. Dados de pesquisas revelam que
aproximadamente 50% das cepas de S. aureus isoladas de seres humanos e de alimentos

séo enterotoxigénicas.

O crescimento de cepas enterotoxigénicas de S. aureus na proporcdo de 10° ou mais por
células por grama de alimento é geralmente considerado necesséario para a producdo de
uma quantidade suficiente de enterotoxina capaz de causar intoxicacdo se o alimento for
consumido, sendo que de 100 a 200 ng de enterotoxina estafilococica ja € capaz de produzir

sintomas de intoxicacéo.

Entretanto, a presenca de cepas enterotoxigénicas (se positivas por testes genotipicos) no

alimento ndo significa necessariamente que a toxina sera sempre produzida. Por essa
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razdo, é importante que se utilize a combinacdo de métodos diagnosticos (Reacdo em
Cadeia da Polimerase — PCR e Método de Aglutinacdo Reversa Passiva em Latex - SET-
RPLA) para se garantir a detec¢do segura destas toxinas.

De fato, a técnica de PCR representa um teste de triagem para deteccédo rapida dos genes
responsaveis por quadros de intoxicagdo por ser capaz de fornecer informacdes da
presenca ou auséncia dos genes de enterotoxinas estafilococicas; adicionalmente, os
produtos da reagéo poderdo ser submetidos a testes imunoldgicos como a técnica de SET-

RPLA para se verificar a capacidade de expressao destes genes.

A fiscalizagé@o apropriada pelos agentes de saude publica é de extrema importancia, seja na
producéo, na estocagem como também na comercializacdo do leite e de seus derivados. O
aumento da producdo leiteira durante o periodo da safra pode levar a um aumento na
fabricagdo artesanal de produtos lacteos, como por exemplo a coalhada e o queijo minas
frescal, o que pode também propiciar o surgimento de derivados do leite de baixa qualidade

higiénico-sanitéaria.

Surtos de intoxicacdo alimentar por S. aureus podem ter sido ocasionados por leite
pasteurizado, devido a alguma falha ocorrida durante o processamento e/ou contaminacao
pbés-processamento. Durante todas as etapas do processamento do leite e seus derivados,
deve haver correta higienizacdo para que se evite a contaminacdo do produto final,

garantindo a qualidade ao consumidor.

A ocorréncia de enterotoxinas estafilococicas em produtos lacteos parece estar mais
relacionada a habilidade das cepas em produzir enterotoxinas do que ao grau de
contaminacédo por S. aureus. Entretanto, a limpeza adequada dos sistemas de refrigeracéo
do leite armazenado nos tanques de expansao é extremamente importante antes, durante e
apo6s a ordenha, para que se garanta a qualidade microbioldgica do leite cru e subprodutos

de qualidade.

O nivel de contaminacgé&o do leite cru por estafilococos enterotoxigénicos pode ser suficiente
para que haja a producdo de enterotoxinas e que as mesmas permanecam no leite
pasteurizado, o que significa riscos ao consumidor devido a possibilidade de contaminacéo

na linha de producéo dos derivados do leite na industria.

Assim, salienta-se que as boas préaticas de higiene sdo fundamentais para a obtencédo do

leite de boa qualidade e livre de microrganismos patogénicos, sendo que isto independe das
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condicdes de infra-estrutura e nivel tecnolégico da sala de ordenha. Portanto, faz-se
necessario que medidas de educacdo e treinamento sobre os procedimentos corretos de
obtenc&o higiénica do leite e da manipulacdo e higienizacdo adequada dos equipamentos

de ordenha sejam rotineiramente realizadas.
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