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Resumo 

 

GIARETTA, Anderciane. Frequência de enterotoxinas estafilocócicas em produtos cárneos. 

2022. 33f. Dissertação (Mestrado em Ciências) - Curso de Pós-Graduação em Produção e 

Sanidade Animal, Pró-reitora de Pesquisa, Pós-Graduação e Inovação, Instituto Federal 

Catarinense, Concórdia, 2022. 

 

Staphylococcus aureus é um dos principais causadores de contaminações alimentares em todo 

o mundo, ocasionadas por enterotoxinas estafilocócicas pré-formadas em carnes processadas 

e/ou laticínios. Uma característica importante das enterotoxinas estafilocócicas é sua grande 

resistência ao calor, congelamento, secagem, enzimas proteolíticas e baixo pH, isto permite 

que estas persistam após o processamento e tratamento dos alimentos, mesmo quando as 

bactérias produtoras da toxina tenham sido inativadas. No presente estudo, foi examinada a 

frequência de enterotoxinas estafilocócicas em produtos cárneos. Para isso, foram avaliadas 

130 amostras de produtos cárneos: Prontos para consumo (presunto, apresuntado, salame, 

lombo defumado, linguiça calabresa, linguiça paio defumada e patê), semielaborados (frango 

defumado, pizza, lasanha, strogonoff e macarrão), linguiça frescal e matéria prima (Carne 

Mecanicamente Separada - CMS - de frango). As amostras foram submetidas à contagem de 

estafilococos coagulase positiva, utilizando placas de contagem rápida (Petrifilm TM Staph 

Express 3M) e a detecção de enterotoxinas estafilocócicas, empregando um método de 

imunoensaio enzimático (RIDASCREEN® SET Total). No total, 26 amostras (20%) apresentaram 

contagens de Estafilococos coagulase positiva e nenhuma das amostras apresentou 

positividade para enterotoxinas estafilocócicas. Essa baixa incidência evidencia o baixo risco 

de infecção a partir do consumo deste tipo de alimentos, desde que seguidas as medidas de 

higiene e controle na produção. 

 

Palavras-chave: Doenças transmitidas por alimentos (DTAs); Intoxicação alimentar; 

Staphylococcus aureus; Estafilococos coagulase positiva.  

 

 

 

 

 

 

  



 

Abstract 

 

GIARETTA, Anderciane. Frequency of staphylococcal enterotoxins in meat products.  2022. 

34f. Dissertation (Master degree in Science) - Curso de Pós-Graduação em Produção e 

Sanidade Animal, Pró-reitora de Pesquisa, Pós-Graduação e Inovação, Instituto Federal 

Catarinense, Concórdia, 2012.  

 

Staphylococcus aureus is one of the main causes of food contamination worldwide, caused by 

preformed staphylococcal enterotoxins in processed meats and/or dairy products. An 

important feature of staphylococcal enterotoxins is their great resistance to heat, freezing, 

drying, proteolytic enzymes and low pH, this allows them to persist after processing and 

treatment of food, even when the toxin-producing bacteria have been inactivated. In the 

present study, the frequency of staphylococcal enterotoxins in meat products was examined. 

For this, 130 samples of meat products were evaluated: ready-to-eat (ham, salami, smoked 

loin, calabrese sausage, smoked paio sausage and pâté), semi-prepared (smoked chicken, 

pizza, lasagna, stroganoff and pasta), fresh sausage and raw material (Mechanically Separated 

Meat - MSM - from chicken). The samples were submitted to coagulase positive staphylococci 

counting using rapid counting plates (PetrifilmTM Staph Express 3M) and the detection of 

staphylococcal enterotoxins using an enzyme immunoassay method (RIDASCREEN® SET Total). 

In total, 26 samples (20%) had coagulase positive Staphylococcus counts and none of the 

samples were positive for staphylococcal enterotoxins. This low incidence shows the low risk 

of infection from the consumption of this type of food, as long as hygiene and control 

measures are followed in production.  

 

Keywords: Foodborne diseases (FBD); Food poisoning; Staphylococcus aureus; coagulase 

positive Staphylococcus. 
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1  CONTEXTUALIZAÇÃO DO PROBLEMA E ESTADO DA ARTE 

 

1.1  Doenças transmitidas por alimentos 

 

As doenças transmitidas por alimentos (DTAs) são um problema de saúde pública 

crescente em todo o mundo, derivando em considerável morbidade, mortalidade e 

custos econômicos (LI et al., 2020). A ocorrência de DTAs relaciona-se com diversos 

fatores, como: condições de saneamento e qualidade da água para consumo humano 

impróprios; práticas inadequadas de higiene pessoal e consumo de alimentos 

contaminados. De acordo com dados do Sistema de Informação de Agravos de 

Notificação (Sinan), no Brasil, anualmente são notificados em média 700 surtos de DTA, 

acometendo 13 mil pessoas e causando o óbito de 10 pacientes (BRASIL, 2021). 

 

1.2  Staphylococcus aureus 

 

No Brasil, a maioria das DTAs são causadas por bactérias, principalmente por 

Salmonella, Escherichia coli e estafilococos (BRASIL, 2021). Os estafilococos coagulase 

positiva (ECP) produzem coagulase livre, enzima capaz de coagular plasma, sendo 

considerada um importante fator de virulência. Este grupo inclui Staphylococcus aureus 

e outros estafilococos patogênicos, enquanto que os estafilococos coagulase negativa 

(ECN) são considerados não patogênicos, como por exemplo, o Staphylococcus xylosus 

e Staphylococcus carnosus (FEITOSA et al., 2017). 

O S. aureus é um dos principais patógenos bacterianos envolvidos em intoxicação 

alimentar (LE et al., 2021), é uma bactéria gram-positiva e catalase-positiva 

(BAGHBADERANI; SHAKERIAN; RAHIMI, 2020), capaz de crescer em uma ampla faixa de 

temperaturas (7–48,5 °C com ótimo 30–37 °C), pH (de 4,2 a 9,3 com um ótimo de 7 a 

7,5) e concentrações variáveis de cloreto de sódio (até 15%) (SCHMITT; SCHULER-

SCHMID; SCHMIDT-LORENZ, 1990). Amplamente encontrado na pele e mucosas de 
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humanos e animais, no meio ambiente e em alimentos produzidos a partir de matérias-

primas de origem animal, como suíno, bovino ou frango, a contaminação de alimentos 

ocorre através de saneamento impróprio no abate ou processamento inadequado de 

alimentos, incluindo manuseio, picagem, preparação, embalagem e armazenamento de 

alimentos (SANKOMKAI et al., 2020).  

Este patógeno é também a principal causa de infecções bacterianas em humanos, 

como infecção de pele, infecção óssea e choque tóxico, próximo de 20% dos humanos 

são portadores estáveis de S. aureus, 30% são portadores intermitentes, 50% das 

pessoas não carregam essa bactéria e um terço das pessoas são portadores 

assintomáticos, sendo comumente encontrado nas narinas, pescoço, axilas, virilha e 

reto (SILVA; RODRIGUES; SILVA, 2020).  

S. aureus é resistente a uma grande variedade de antimicrobianos 

frequentemente utilizados, isto se deve principalmente ao uso generalizado e muitas 

vezes inadequado de princípios ativos por mais longos períodos na área humana, animal 

e na agricultura. Essa resistência aos antimicrobianos pode aumentar a frequência de 

falhas no tratamento e a gravidade das infecções (MA et al., 2019).  

 

1.3  Enterotoxinas estafilocócicas 

 

As infecções alimentares por S. aureus ocorrem por meio de um mecanismo 

toxigênico causado por enterotoxinas estafilocócicas (SEs) estáveis ao calor e produzidas 

em alimentos, mais comumente em produtos lácteos (por exemplo, leite e queijo), bem 

como carne e peixe (LE et al., 2021).  

As toxinas resultantes, termoestáveis e resistentes às enzimas digestivas, são 

ingeridas pré-formadas e podem causar gastroenterites graves, náuseas, vômitos, 

diarreia e dor abdominal dentro de uma a seis horas após o consumo de alimentos 

contaminados (SILVA; RODRIGUES; SILVA, 2020). Geralmente, a produção de SEs é 
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observada quando a enumeração de ECP atinge 105 unidades formadoras de colônias 

por grama (UFC/g) (TARISSE et al., 2021). 

Uma característica importante das enterotoxinas estafilocócicas é sua grande 

resistência, como ao calor, congelamento, secagem, enzimas proteolíticas e pH baixo e, 

portanto, persistem após o processamento e tratamento dos alimentos, mesmo quando 

as bactérias que as produziram são eliminadas (SINGH et al., 2017).  

Atualmente foram identificadas 23 SEs sorologicamente distintas, incluindo os 

cinco SEs clássicos SEA (A), SEB (B), SEC (C), SED (D) e SEE (E). Estas toxinas são proteínas 

básicas constituídas por 220-240 aminoácidos e pesos moleculares entre 25-30 kDa 

(FEITOSA et al., 2017).  A enterotoxina estafilocócica A é mais frequentemente relatada 

como agente causador de surtos (80% dos casos) seguido por B, C e D (NIA et al., 2021). 

Muitas intoxicações alimentares por S. aureus têm sido relacionados ao consumo 

de laticínios (BARASUOL et al., 2021; GRISPOLDI et al., 2019). Existem muitos caminhos 

pelos quais o patógeno pode contaminar alimentos lácteos destinados para consumo 

humano, tais como, através de manipuladores de produtos lácteos, do meio ambiente 

e dos equipamentos de ordenha. Uma importante fonte adicional , possível de 

contaminação do leite, ocorre quando os animais leiteiros (caprinos, bovinos ou ovinos) 

sofrem de mastite induzida por S. aureus (ABRIL et al., 2020). Das cepas de S. aureus 

isoladas de quadros clínicos de mastite, 23 a 38% apresentam um ou mais genes para 

SEs (ALGAMMAL et al., 2020; FURSOVA et al., 2020; ZHANG et al., 2020). 

Entretanto, dados sobre SEs detectadas em amostras não lácteas são escassos. 

Estudo realizado no Uruguai com 95 culturas bacterianas identificadas como S. aureus, 

provenientes de amostras de alimentos colhidas por instituições públicas de controle de 

alimentos em lojas de processamento e venda de alimentos, relatou que 54,7% dos 95 

isolados analisados possuíam um ou mais genes SEs (MACHADO et al., 2020). Velasco et 

al. (2018) analisaram S. aureus isolados da cadeia de abastecimento de suínos no Chile, 

onde as amostras foram colhidas das narinas e da pele de animais vivos e, a frequência 

geral de detecção de S. aureus foi de 34%. Uma frequência maior foi detectada em 
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suínos amostrados nas granjas (41%) que em carcaças amostradas de abatedouros 

(23%). As amostras de carne não embalada (43%) apresentaram uma maior 

contaminação do que a carne embalada (5%), uma vez que a primeira está mais exposta 

à contaminação bacteriana por contato direto com o ar e humanos. Apenas uma cepa S. 

aureus, isolada de uma carne não embalada, foi positiva para enterotoxina B. 

Surtos de intoxicação alimentar causados por S. aureus são relatados em vários 

locais do mundo. Um episódio em larga escala ocorreu em uma cantina escolar no Vietnã, 

resultando na hospitalização de 352 alunos com sintomas clínicos indicativos de 

intoxicação alimentar estafilocócica. Uma investigação laboratorial subsequente 

detectou S.aureus em até 103 UFC/g em dois itens alimentares, camarão frito e frango, 

além de SEs no frango em ≥0.211 ng SEs/g. S. aureus também foi isolado de amostras 

de vômito e fezes de pacientes e amostras de fezes de funcionários de cozinha, bem 

como em carne de frango congelada, mas não nas superfícies das mãos dos funcionários 

da cozinha, sugerindo que a causa desse surto de intoxicação alimentar foi 

contaminação da carne de frango por S.aureus  (LE et al., 2021). Lv et al. (2021) avaliaram 

56 isolados de S. aureus de surtos de intoxicação alimentar na China, e oito perfis 

distintos de SE foram identificados. A maioria prevalente A-D-E representou 25,0% 

(14/56), seguido por A-B-C 23,2% (13/56), E 17,9% (10/56), B-C 10,7% (6/56), C-D-E 8,9% 

(5/56), A-E 1,8% (1/56), e A-B-D-E 1,8% (1/56).  

Alimentos prontos para consumo contendo produtos cárneos e molhos, que são 

manuseados e consumidos sem tratamento adicional, têm sido relatados em surtos de 

intoxicação alimentar por S. aureus (ZEAKI et al., 2019). A presença de SEs foi observada 

em isolados de ECP de linguiça suína no estado Rio Grande do Sul, Brasil. S.aureus foi 

isolado de 44% das amostras e destes, 54% possuíam o gene D e 32% possuíam os genes 

C e D (KAEFER et al., 2021). Sankomkai et al. (2020) compararam cepas positivas para 

SEs isolados de S. aureus de linguiça suína Tailândia com cepas derivadas de pacientes 

hospitalizados e portadores saudáveis, as cepas positivas para SEs encontradas nos 
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isolados de salsichas foram mais frequentemente associadas às cepas dos portadores 

saudáveis do que às cepas oriundas de pacientes. 

Há relatos de que peixes e outros frutos do mar também estão associados a 

intoxicação alimentar por S. aureus (ONJONG et al., 2021). Além dos típicos produtos 

alimentícios associados à contaminação por S. aureus, um estudo investigou a 

prevalência em vários vegetais de varejo na China entre 2011 e 2016. Embora os níveis 

de S. aureus tenham sido moderados, foi encontrado em 5,73% das amostras e a alface 

foi a hortaliça mais comum (WU et al., 2018). A grande variedade de dados que pode 

ser observada em diferentes estudos reflete as diferenças nas populações de S. aureus 

ao redor do mundo. 
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2  OBJETIVOS 

 

2.1  Geral 

 

- Determinar a frequência de enterotoxinas estafilocócicas e estafilococos 

coagulase positiva em produtos cárneos. 

 

2.2  Específicos 

 

- Quantificar estafilococos coagulase positiva (ECPs) em produtos cárneos e 

determinar a sua frequência.  

- Detectar os diferentes tipos de enterotoxinas estafilocócicas (A, B, C, D e E). 
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3  FREQUÊNCIA DE ENTEROTOXINAS ESTAFILOCÓCICAS EM PRODUTOS CÁRNEOS* 

 

Anderciane Giaretta1; Elton Rodrigo Cê1, Diogenes Dezen2 

 

*Parte da Dissertação de Mestrado do primeiro autor.   

1 Mestrado Profissional em Produção e Sanidade Animal.  Instituto Federal Catarinense 

(IFC). 

2 IFC. Rodovia SC-283, km 17. Fragosos. CEP: 89.703-720. Concórdia, Santa Catarina – 

Brasil. 

 

3.1  Introdução 

 

As doenças transmitidas por alimentos (DTAs) são causadas pela ingestão de 

alimentos e/ou água contaminados e são importantes causas de morbidade e 

mortalidade em todo o mundo. De acordo com dados do Sistema de Informação de 

Agravos de Notificação (Sinam), no Brasil, anualmente são notificados em média 700 

surtos de DTAs, acometendo 13 mil pessoas e causando o óbito de 10 pacientes (BRASIL, 

2021).  

S. aureus é um dos principais causadores de contaminações alimentares em todo 

o mundo (SUNDARARAJ et al., 2019). A doença, que se manifesta principalmente por 

náuseas, êmese e dor abdominal, deve-se à ação das enterotoxinas termoestáveis pré-

formadas produzidas pela bactéria (ZARDETTO; BASAGLIA, 2018). Uma característica 

importante das enterotoxinas estafilocócicas é sua grande resistência ao calor, 

congelamento, secagem, enzimas proteolíticas e pH baixo e, portanto, persistem após o 

processamento e tratamento dos alimentos, mesmo quando as bactérias que as 

produziram são eliminadas (SINGH et al., 2017).  

As infecções alimentares por S. aureus ocorrem por meio de um mecanismo 

toxigênico causado por enterotoxinas estafilocócicas (SEs) estáveis ao calor e produzidas 
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em alimentos, mais comumente em produtos lácteos (por exemplo, leite, queijo e 

creme), bem como carne e peixe (LE et al., 2021).  

Atualmente foram identificadas 23 enterotoxinas sorologicamente distintas, 

incluindo as cinco SEs clássicas incluindo SEA (A), SEB (B), SEC (C), SED (D) e SEE (E). Estas 

toxinas são proteínas básicas constituídas por 220-240 aminoácidos e pesos moleculares 

entre 25-30 kDa. As enterotoxinas estafilocócicas mais comuns são A e B, na qual a A é 

a mais frequentemente envolvida na intoxicação alimentar causada por estafilococos  

(FEITOSA et al., 2017).  

Em 23 de dezembro de 2019 foi publicada a nova Instrução Normativa (IN) n° 60, 

que estabelece as listas de padrões microbiológicos para alimentos . Um dos parâmetros 

incluídos e que vem gerando grande interesse dentre os produtores de alimentos no 

Brasil é a necessidade de detectar a presença das enterotoxinas estafilocócicas nos 

alimentos prontos para oferta ao consumidor (BRASIL, 2019). 

Além da escassez de publicações relativas a essa ocorrência, pode-se afirmar que 

se faz necessário, avaliações quanto à presença deste microrganismo e seus metabólitos, 

para que possam ser tomadas medidas corretivas com maior grau de efetividade, além 

da otimização do processo produtivo e a qualidade final do produto que agregam valor 

e conquistam cada vez mais mercados. Com os testes propostos foi possível verificar a 

incidência de enterotoxinas estaficócicas, bem como a quantidade de ECP nos produtos 

prontos para consumo testados. 

 

3.2  Material e Métodos 

 

3.2.1  Seleção das amostras para estudo 

 

O presente estudo foi realizado no laboratório de uma agroindústria de grande 

porte, localizada no Oeste de Santa Catarina. Para isso, foram avaliadas 130 amostras 

de produtos cárneos: Prontos para consumo (presunto, apresuntado, salame, lombo 
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defumado, linguiça calabresa defumada, linguiça paio defumada e patê), 

semielaborados (frango defumado, pizza, lasanha, strogonoff, macarrão), linguiça 

frescal (linguiça suína, linguiça toscana e linguiça pernil) e matéria prima (carne 

mecanicamente separada - CMS - de frango) para os testes de enumeração de ECPs e 

detecção de enterotoxina estafilocócica. 

A seleção das amostras objetivou avaliar os produtos cárneos prontos para 

consumo, que não requerem nenhum preparo por parte do consumidor e produtos 

cárneos que demandam de uma etapa de preparo por parte do consumidor, 

abrangendo assim os diferentes cenários em termos de produtos cárneos. De maneira 

complementar, avaliou-se também a CMS de frango, uma relevante matéria prima 

utilizada na cadeia de produtos cárneos. 

De acordo com a IN n°4, entende-se por CMS a carne obtida por processo 

mecânico de moagem e separação de ossos de animais de açougue, destinada à 

elaboração de produtos cárneos industrializados cozidos específicos . E as linguiças 

determinadas tipo calabresa, tipo portuguesa e paio, são submetidas ao processo de 

cozimento (BRASIL 2000). 

As amostras foram coletadas de quatro diferentes unidades fabris. Durante 

todas as etapas do processo, foi realizada assepsia (sanitização) dos materiais usados. 

As amostras foram coletas na embalagem original, identificadas e os dados e 

informações de rastreabilidade foram enviados em um formulário de solicitação de 

análises. Após a coleta, as amostras foram enviadas para o laboratório em caixas 

isotérmicas com gelo, respeitando as condições de armazenamento conforme consta na 

embalagem do produto (congelada ou resfriada). 

 

3.2.2  Detecção de enterotoxinas estafilocócicas 

 

A detecção combinada de SEs (A, B, C, D e E) foi realizada através do kit 

RIDASCREEN® SET Total (R-Biopharm®, Pfungstadt, Alemanha) cujo limite de detecção é 
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de 0,1 mg. Para realização do teste foram seguidas as instruções do fabricante, 

conforme bula Art. Nr.R4105. Em cada placa utilizada foi adicionado um controle 

positivo e um controle negativo, os quais acompanham o kit. Um fotômetro de placa de 

microtitulação (Biotek, Vermont, Estados Unidos) foi utilizado para leitura dos ensaios 

(450/620 nm), empregando o software RIDA®SOFT Win NET Art. Nr.Z9996 (R-Biopharm®, 

Pfungstadt, Alemanha). O valor de corte para positividade da amostra foi determinado 

adicionando-se 0,15 ao valor de densidade óptica (OD) do controle negativo. O teste foi 

considerado válido quando o controle positivo apresentou um valor de OD de 1,0 ou 

mais e o controle negativo apresentou uma OD de 0,2 ou menos.  

 

3.2.3  Enumeração de Estafilococos coagulase positiva 

 

A quantificação de ECP foi realizada pela técnica de contagem rápida PetrifilmTM 

STX Staph Express (3MTM, Minnesota, Estados Unidos), utilizando método previamente 

validado (AFNOR 3M 01/09-04/03, 2019). Uma suspensão inicial homogênea e 

representativa foi obtida seguindo normas de referência (ISO 6887-1, 2019). Para isso, 

foram pesadas 25g do produto em um recipiente estéril, após adicionado uma 

quantidade de 225ml de água peptonada tamponada 1% (bioBoaVista, São Paulo, Brasil) 

(diluição 1:10). Em seguida a solução foi homogeneizada por dois minutos a velocidade 

560 voltas/min, utilizando o misturador automático Smasher™ (bioMérieux, Marcy-

l'Étoile, França). Utilizando tubos contendo 9 ml de água peptonada 0,1% (3MTM, 

Minnesota, Estados Unidos), foram realizadas diluições seriadas na base 10 para 

obtenção das diluições 1:100 e 1:1000. Posteriormente, 1 ml de cada diluição foi 

transferido para superfície das placas PetrifilmTM STX. Como controle negativo foi 

utilizado diluente estéril e como controle positivo, produto cárneo estéril contaminado 

com 105 UFC/g de S. aures ATCC 25923. As placas inoculadas foram incubadas na 

temperatura de 37 ± 1°C por 24 ± 2h. Após o período de incubação, para contagem foi 

selecionada a diluição que apresentava colônias características típicas de coloração 
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vermelho-violeta dentro do intervalo de precisão e repetibilidade estabelecido pelo 

método (até 150 colônias) (AFNOR 3M 01/09-04/03, 2019).  O resultado de ECP foi 

expresso em UFC/g, levando em conta a diluição empregada e utilizando notação 

exponencial.  

 

3.3  Resultados 

 

Das 130 amostras analisadas, 26 amostras (20%) apresentaram contagens de ECP, 

destas: 16 amostras de linguiça frescal (61,5%), seis amostras de CMS (23,1%) e quatro 

amostras de linguiça paio (15,4%). Não foi detectado presença de SEs nas amostras 

analisadas.  (Tabela 1). 

 

Tabela 1: Prevalência de SEs e ECP nos produtos avaliados. 

Amostras 
SEs ECP Total amostras 

analisadas 

 

n % n % 

CMS de frango 0 0 6 23,1 24 

Linguiça paio 0 0 4 15,4 4 

Linguiça frescal 0 0 16 61,5 17 

Presunto 0 0 0 0 14 

Patê de frango 0 0 0 0 9 

Frango defumado 0 0 0 0 11 

Apresuntado 0 0 0 0 6 

Pizza 0 0 0 0 8 

Lasanha 0 0 0 0 6 

Macarrão 0 0 0 0 6 

Strogonoff 0 0 0 0 7 

Salame 0 0 0 0 6 

Linguiça calabresa 0 0 0 0 6 

Lombo defumado 0 0 0 0 6 

Total 0 0 26 20 130 
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As contagens de S. aureus das amostras de linguiças frescais variaram de 1,5.102 

a 5,6.102 UFC/g, as amostras de CMS de 1,0.102 a 29,0.102 UFC/g, enquanto as amostras 

de linguiça paio apresentaram de 3,8. 102 a 7,2.102 UFC/g (Tabela 2). 

 

Tabela 2: Contagens de ECP em UFC/g nos produtos avaliados. 

Linguiça suína Linguiça toscana Linguiça pernil CMS Linguiça paio 

3,2.10² 2,7.10² 1,8.10² 1,0.10² 6,0.10² 

3,8.10² 6,2.10² 5,6.10² 1,0.10² 7,2.10² 

4,7.10² 2,6.10² 2,3.10² 1,0.10² 3,8.10² 

1,9.10² 3,8.10² 3,8.10² 2,9.10³ 4,0.10² 

1,5.10² 2,8.10²   

  

5,7.10²   

  5,8.10² 2,7.10² 1,0.10² 

 

3.4  Discussão 

 

A frequência de amostras contaminadas com ECP (20%), é menor do valor 

encontrado por Perlin et al. (2015) que foi de 57,14% nos embutidos cozidos e/ou 

defumados comercializados nos municípios paranaenses, sendo que as linguiças frescais 

foram o tipo de produto que mais apresentou contagens ECP, das 17 amostras 

analisadas 16 (94,1%) foram positivas. Neste estudo também observou-se que a linguiça 

frescal foi o produto que mais apresentou contagens de ECP, 61,5% (16/17), valor similar 

ao encontrado por Kaefer et al. (2021) que analisaram 50 amostras de linguiça frescal 

coletadas em açougues e mercearias da região de Pelotas, Rio Grande do Sul, 48% 

(24/50) apresentaram contagens de ECP. A IN n° 60, que estabelece as listas de padrões 

microbiológicos para alimentos, não prevê o controle de ECP em embutidos crus, como 

as linguiças frescais (BRASIL, 2019). O resultado de ECP nas linguiças frescais obtido 

neste estudo pode ser explicado pela alta manipulação e ausência de tratamento 

térmico, que elimine ou reduza a contaminação, características inerentes ao processo 

de produção da linguiça frescal (STRUBE et al., 2018). 
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A IN n°22 instituí critérios microbiológicos para S. aureus em CMS, considera 

como aceitável as contagens até 5.102 UFC/g, intermediária aceitável até 5.103 UFC/g e 

inaceitáveis contagens acima de 5.103 UFC/g, onde resultados satisfatórios com 

qualidade intermediária devem ser investigadas as possíveis causas e implementadas 

ações corretivas necessárias (BRASIL 2020). Neste estudo, das seis amostras de CMS de 

frango que apresentaram contagem de ECP, apenas uma amostra foi classificada como 

de qualidade intermediária aceitável (2,9.103 UFC/g). 

Todas as amostras de linguiça paio defumada analisadas (quatro amostras) 

apresentaram contagens de 102 UFC/g,  a IN n° 60 determina para ECP em produtos 

cárneos bovinos ou suínos cozidos, curados ou não, defumados ou não, dessecados ou 

não, embutidos ou não, refrigerados ou não, qualidade aceitável até 102 UFC/g, 

qualidade intermediária até 103 UFC/g e qualidade inaceitável maiores que 103 UFC/g 

(BRASIL, 2019), sendo assim os resultados para linguiça paio, satisfatórios com qualidade 

intermediária, também devem ser investigadas as possíveis causas e implementadas 

ações corretivas necessárias. 

Como o S. aureus é um habitante natural da pele humana e do trato respiratório 

superior, a presença desse microrganismo nas amostras pesquisadas pode ser atribuída 

à não adoção de medidas higiênico-sanitárias suficientemente adequadas pelos 

manipuladores. Além disso, alguns estudos relatam a presença de S. aureus em algumas 

espécies, como na pele, amígdalas e reto de suínos (SØRENSEN; HANSEN; HALASA, 2020; 

STRUBE et al., 2018), indicando que esses animais podem hospedar essa bactéria e, caso 

não sejam adotados os devidos cuidados durante o abate e processamento da carne, 

esse microrganismo pode contaminar a carne, equipamentos e utensílios. Esta também 

pode ser uma possível causa da presença de S. aureus nas amostras analisadas. 

Sankomkai et al. (2020) compararam cepas positivas para SEs isolados de S. 

aureus de linguiça suína na Tailândia com cepas derivadas de pacientes hospitalizados e 

portadores saudáveis, as cepas positivas para SEs encontradas nos isolados de linguiças 
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foram mais frequentemente associadas às cepas dos portadores saudáveis do que às 

cepas oriundas de pacientes.    

Geralmente, a produção de SEs é observada quando a enumeração de ECP atinge 

105 UFC/g (TARISSE et al., 2021), das 26 amostras que apresentaram contagens de ECP 

neste estudo nenhuma atingiu este valor, o que justificaria a ausência de SEs nos 

produtos avaliados.  

A ausência ECP nos demais produtos analisados, 80% (106 amostras) revela que 

os produtos são manuseados em condições adequadas de higiene, o que é importante, 

pois alguns dos produtos prontos para consumo são consumidos in natura, sem nenhum 

tratamento térmico, o que poderia ocasionar intoxicações alimentares. 

Dado que este microrganismo tem uma distribuição ubiquitária e que uma 

grande percentagem dos manipuladores pode ser potencialmente portadora, a higiene 

pessoal e o cumprimento das boas práticas são requisitos fundamentais para prevenir a 

contaminação de alimentos (STRUBE et al., 2018). 

Muitas intoxicações alimentares por S. aureus têm sido relacionados ao consumo 

de laticínios (GRISPOLDI et al., 2019; MARTINS et al., 2021). Entretanto, dados de 

amostras não lácteas são escassos, o que reforça a importância deste trabalho, 

permitindo inferir que derivados cárneos tem um baixo risco de carrear S. aureus e suas 

toxinas e, consequentemente causar toxinfecções alimentares em humanos. 

 

3.5  Conclusão 

 

Os resultados obtidos durante o presente estudo evidenciaram baixa 

contaminação microbiana por ECP nos produtos analisados. Todas as amostras estavam 

de acordo com a legislação vigente, e, por conseguinte apropriadas ao consumo, os 

resultados sugerem que a matéria-prima empregada na fabricação é de boa qualidade, 

a manipulação é feita com os devidos cuidados de higiene e o ambiente também 

apresenta boa higienização. Embora os resultados tenham sido satisfatórios, cabe 
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salientar que estudos evidenciam elevado grau de contaminação nestes tipos de 

produtos, diante disso, os sistemas de boas práticas de fabricação (BPF) e análise de 

perigos de pontos críticos de controle (APPCC) devem ser aplicados para melhorar a 

segurança microbiana e a qualidade dos alimentos. 
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4  CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Como o S. aureus é um habitante natural da pele humana e do trato respiratório 

superior, a presença desse microrganismo nas amostras pesquisadas pode ser atribuída 

à não adoção de medidas higiênico-sanitárias suficientemente adequadas pelos 

manipuladores, algumas espécies, como os suínos, são importantes reservatórios de 

ECP, essa também pode ser uma possível causa da presença de S. aureus nas amostras 

analisadas e, caso não sejam adotados os devidos cuidados durante o abate e 

processamento da carne, esse microrganismo pode contaminar a carne, equipamentos 

e utensílios.  

Acredita-se que os dados obtidos no presente trabalho trazem evidências 

relevantes no desenvolvimento de ações que visem minimizar as contaminações 

cruzadas dentro do ambiente de produção. As perspectivas de continuidade de pesquisa, 

estão relacionadas a verificação dos isolados quanto a resistência antimicrobiana e se 

possuem capacidade de formar biofilmes. 
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