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Definicao

Staphylococcus aureus € uma bactéria Gram-positiva, perfencente a famiia Micrococcaceae. As
(L células tém a forma de cocos, apresentando-se geralmente em cachos, em cadeias curtas, aos
pares ou sozinhas. Forma coldnias lisas e grandes, sdo imdveis e ndo formam esporos.

Quando em condicdes favordveis, produz toxinas — enterofoxinas — que sGo o agente responsavel

pela infoxicagdo alimentar.

Ricardo Tavares n*
Carolina Ferreira n
Beatriz Mesquita n®

Staphylococcus a

Gravidade

Caraterizagéio da doenca i ) ! . -
o » ApSs a enirada no organismo, Staphylococcus aureus pode ndo ficar restito & pele,

N invadindo o sangue e levando a infecgdes graves, sepse e choque séptico.
> Gravidade:; 9 coesg P! qt P!

> Sintomas: » Uma vez no sangue, S.aureus pode atingir qualquer érgdo. A infec@o das véivulas do
! coracdo, chamada de endocardite, € uma temida complicag&o das infeces por esta
» Grupos de risco;

bactéria.
> Etc...

Sintomas Grupos de risco

» Numa infec@o cutdnea, a pele torna-se vermelha, inchada e sensivel. Espinhas cheias de

» Os sinfomas s&o mais severos em:
pus aparecem nas virilhas, nddegas ou sob os bracos.
» Criangas;
» Em caso de infoxicag@o alimentar, o paciente sente dores abdominais, nduseas, vomitos,
> Idosos;

dores de estémago e diareia. Nos casos mais graves, as bactérias entram no fluxo

sanguineo e proliferam. » Individuos portadores de uma

bactériaou virus.
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Dose Infetante

v

Em alguns casos podem causar:

Numa dose de alimentos contaminados pela toxina, apenas 1,0 micrograma ird produzir

» Gripe; sintomas de intoxicacdo alimentar por Staphylococcus aureus.
> Leucemia; Este nivel de foxina € atingido quando as populagdes de S. aureus excedem os 100 ufc/g
(unidade de formac&o de colénias).
» Queimaduras; . " .
Os sintomas manifestam-se entre 1 a 7 horas, dependendo da quantidade de toxina
» Tumores; consumida.

v

Disturbios pulmonares crénicos;

v

Diabetes mellitus (elevado teor de agicarno sangue).

Fontes de contaminag&o:

Produtos onde ocorre i

por S.aureus:

» Manipuladores;

v

Carne e derivados;

§ ) > An
> Leite e produtos lcteos: mA
> Avesde capoeira e produtos que contenham ovo; > Agua;
> Alimentos;

Saladas;

v

> Equipamentos alimentares.

v

Alimentos que resultam de manipulagdo;

O perigo ndo estd no alimento, mais sim na contaminagdo devido a més prdticas de higiene e

v

Produtos de panificacdo (produtos com cremes).

de processamento.

C S arias ao da S.aureus:

Condigd arias ao i da S.aureus:

> Temperatura: o Cresce em ambientes com pH entre 4,5 € 9,3;

o Cresce em ambientes com femperaturas entre 7 ¢ 46°C; o Taxa especifica de crescimento maxima em ambientes com pH entre 6,0 e 7,0;

o Temperatura 6tima de crescimento (taxa de crescimento méximay) entre 35 e 37°C; = . .
o Aproducdo de enterotoxina ocorre em ambientes com pH entre 5,2 e 9,0.
o S. aureus é resistente a ciclos de congelac@o/descongelagcéo e sobrevive durante
periodos alargados em alimentos armazenados a temperaturas inferiores a -20°C; > Aw:
o A produgdo de enterotoxina ocorre a temperaturas entre 10 e 45°C. o Bactéria com elevada osmotolerdncia (cresce em ambientes com uma aw superior a
0,86);

o A produgdo de enterotoxina ocorre em ambientes em que aw sGo superiores a 0,87.
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Condigd arias ao i da S.Aureus: Situagdes onde poderd ocorrer contaminagdo:

> Relag@o com o oxigénio: » Feridas no manipulador;
o Bactéria anaerdbia facultativa (cresce na presenca ou na auséncia de oxigénio), mas

a toxina nGo é produzida em condi¢des de anaerobiose. » Vacas leiteiras que estejam doentes com mastite, o que pode comprometer ndo sé o

N leite mas também a carne:;
» Iradiacdo:

o As radiaces ionizantes e ndo ionizantes (UV) sdo eficazes na desiruicdo de S. aureus, X X _ _ X
» $. aureus pode colonizar equipamentos de produgdo ou de confecdo de alimentos em

mas as enterotoxinas s@o resistentes aos tratamentos por iradiac@o aplicaveis a N N
zonas mais dificeis de limpar.

alimentos.

Staphylococc

Prevencao Critérios Microbiolégicos
REG 2073/08
» Existem vdrias formas de prevencdo, tais como:
> Impedir a contaminac@o dos alimentos pelo Homem; Segundo o regulamento 2073/2005, um alto nivel de salde humana é o principal objetivo
. B da legislacdo alimentar. Querem prevenir, e se possivel, impedir riscos microbioldgicos ligados
> Vigiar o estado de salde e habito de frabalho dos manipuladores; . A " -
aos alimentos. Como consequéncia, este regulamento permite encontrar os paraGmetros
» Controlar a temperatura de forma a evitar a multiplicacdo do microrganismo nos

microbiolégicos que definem a aceitagdo de um produto, um lote de produtos ou um
alimentos, mantendo-os fora da zona de temperatura perigosa (entre 10 - 65°C).

processo pela presenca/auséncia ou a quantidade de seus microrganismos ou toxinas por
unidade de massa e volume, drea ou lote.
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