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RESUMO: Relata-se surto de intoxicagdo alimentar ocorrido em julho de 1987, na cidade de Ouro
Preto, MG (Brasil). O alimento causador foi um queijo Minas, contaminado por Staphylococcus aureus
ao nivel de 9,3 x 107 UFG/g. Detectaram-se cepas produtoras de enterotoxinas do tipo A,B,D ¢ E. A
amostra analisada revelou contaminagio por coliformes fecais acima de 1,1 x 10°/g(NMP), mas nao con-
tinha Salmonella.Devido aos sintomas caracteristicos e & elevada contaminagdo, concluiu-se que o
Staphylococcus aureus foi o patogénico responsavel pelo surto.
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INTRODUGAO

O queijo ‘“‘Minas’’, produto amplamente
consumido no Brasil, é na maioria das vezes fa-
bricado com leite cru, em fazendas. Deste mo-
do, a possibilidade de persisténcia do S.aureus,
no queijo, é grande, com conseqiiente produ¢do
de toxinas!3141%, Em Minas Gerais, Estado tra-
dicionalmente produtor de queijo, esta situagdo
agrava-se ainda mais, pois, de acordo com os
estudos de Ferreira, em 1979, citado por San-
tos'3, cerca de 40% dos rebanhos leiteiros do Su-
deste de Minas apresentaram a mamite. Além
deste ponto de contaminagdo, somam-se a
transmissdo do patogénico ao leite pelo homem
durante e ap6s a ordenha, as precarias condi-
¢Oes higiénicas na fabrica¢do do queijo e a per-
manéncia do produto, desde a produgdo até sua
comercializagdo, em temperaturas que supor-
tam o crescimento do Staphylococcus aureus,
bem como de outros patogénicos23!L14, Devido
a esses fatores, a maioria dos queijos ‘‘Minas’’
comercializados no Brasil ndo apresentam qua-
lidade microbiolégica satisfatéria, principal-
mente em relagdo ao patogénico S.aureus. Os
riscos de intoxica¢do sdo constantes conforme
mostraram os estudos ja realizados510,

No presente trabalho os autores relatam um
surto de intoxica¢do alimentar, ocorrido em

uma familia de baixa renda, que ingeriu queijo
contaminado com S.aqureus enterotoxigénico.

MATERIAL E METODOS

Em 20 de julho de 1987, o proprietario de
uma mercearia de Ouro Preto (MG) solicitou
ao Laboratoério de Higiene de Alimentos do De-
partamento de Nutri¢do da Escola de Farmacia
da Universidade Federal de Ouro Preto uma
analise microbiologica de uma amostra de quei-
jo ‘‘Minas’’-frescal, suspeito de ter causado
uma intoxica¢do alimentar em uma familia
composta de quatro membros (pai, mée, filho,
filha), que ingeriu o queijo durante um lanche
no periodo da tarde.

Foi efetuada contagem de Staphylococcus
aureus utilizando-se ‘‘Agar Baird Parker’’, co-
liformes fecais através do Numero Mais Prova-
vel em caldo E.C., e a pesquisa de Salmonello
em 25g do produto, conforme recomendado pe-
la ICMSFs.

Dez col6nias foram isoladas a partir do cres-
cimento em ‘‘Agar Baird Parker’’ e submetidas
aos testes bioquimicos da coagulase e termonu-
clease para identificacdo do S.aureus’. ApOs
identificagdo, as culturas foram analisadas
quanto a enterotoxigenicidade, no Departa-
mento de Patologia Geral do Centro de Cién-
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cias Biol6gicas da Universidade Estadual de
Londrina. Para a detec¢do da enterotoxina, ca-
da cultura foi crescida em caldo BHI (Biobras),
durante uma noite, a 37°C. Em seguida, 0,1ml
da cultura era transferido para placa contendo
caldo BHI, 1% de extrato de levedura e celofa-
ne (*‘Arthur H. Thomas’’ Scientific Products) e
incubado por 24h/37°C. Apds incubag¢do eram
adicionados 1,5ml de Na,HPO 0,0IM e centri-
fugado a 15.000rpm em microcentrifuga. O so-
brenadante foi utilizado para detec¢do da ente-
rotoxina pelo método OSP (Optimum Sensiti-
vity Plate)>. O agar para imunodifusdo era
constituido de tampdao TRIS 0,05M, pH 7,4,
NaCl 0,85%, mertiolate 1:10.000 ¢ 1,2% de
agar de alta pureza.

Os sintomas e o periodo de incubag¢do do sur-
to, bem como informagdes adicionais, foram
levantados através de entrevista com os mem-
bros da familia que sofreram a intoxicag¢io ali-
mentar,

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da andlise microbiologica da
amostra de queijo estdo representados na Tabe-
la 1. Nota-se que a amostra de queijo nio aten-
deu aos padrodes vigentes no Brasil?, com rela-
¢40 ao microrganismo S.qureus e coliformes fe-
cais, 0 que é comum nos queijos ‘‘Minas’’, con-
forme resultados obtidos por outros
pesquisadores?®!9, O njvel de contaminac¢do en-
contrado para o S.aqureus mostra que a amostra
de queijo analisada ja se classifica como ali-
mento infeccioso, pois é superior a 106 UFC/gs.
Mesmo com elevada contaminagdo por colifor-
mes fecais, ndo foi detectada a presenga de Sa/-
monella em 25g do produto.

Em face do resultado anterior, foram levan-
tados, por meio de inquérito, os sintomas, pe-
riodo de incubag¢do do surto e quais outros ti-
pos de alimentos a familia havia consumido du-
rante aquele dia.

Os sintomas predominantes ocorridos em or-
dem foram nauseas, vOmitos, diarréia, dores
abdominais. A ndo observancia da febre dentre
os sintomas indicam um caso tipico de intoxica-

TABELA 1

Resultados da andlise microbioldgica da amostra de
queijo, em surto de intoxicagfo. Ouro Preto (MG),
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¢do alimentar. O periodo de incubacdo foi em
média de uma hora.

Uma vez que 0 nimero de casos foi apenas
quatro, nio foi construida a tabela do Indice
de Ataque. De acordo com o inquérito, toda a
familia tinha almo¢ado naquele dia, arroz, fei-
jdo, couve e angu, preparados no mesmo dia,
por volta das 11h. No periodo da tarde foi ser-
vido um lanche composto de café, queijo ¢ pdo.
Pai, mée e filha ingeriram o lanche e ap6s uma
hora apresentaram sintomas de intoxicagéo,
tendo mae e filha sido internadas. O filho, co-
mo foi para casa de parentes na parte da tarde,
n&o ingeriu o lanche e nio foi contaminado na-
quele dia. Ao saber do caso, no dia seguinte, re-
tornou para casa, comeu o queijo e foi intoxica-
do. Essas observag¢des oferecem fortes evidén-
cias de que o queijo foi o alimento causador da
intoxicagdo.

Devido a elevada contaminagdo da amostra
de queijo com S.aureus, foram isoladas dez li-
nhagens para avaliacdo da existéncia de entero-
toxigénicos. Pela Tabela 2, nota-se que 80%
das culturas produziram a SEA, 20% a SEB,
30% a SED e 10% a SEE. As enterotoxinas
SEC e TSST-1 néo foram produzidas pelas li-
nhagens testadas. Verificou-se que apenas as
culturas 3 e 7 ndo produziram qualquer tipo de
enterotoxina. A presenca de linhagens enteroto-
xigénicas, juritamente com os sintomas obser-
vados no surto, sugere que S.aqureus foi o res-
ponsavel pela intoxicagio.

Diversos trabalhos publicados por brasileiros
mostraram uma constante contaminagdo por
S.aureus no leite destinado ao fabrico do quei-
jo, como também no produto acaba-
do3810.13,14,1619  Nagcimento e ¢ol.!°, em experi-
mento em que se avaliou a qualidade microbio-
logica de queijos ‘‘Minas’’ frescal comercializa-
dos em Ouro Preto (MG), constataram que

TABELA 2

Estudo da presenca de S. aureus enterotoxigénico em
dez linhagens origindrias de queijo “Minas”, em surto
de intoxicagdo. Ouro Preto (MG), 1987.

1987.
Microrganismos Nivel de Contaminagio
Staphylococcus aureus UFC/g 9,3 x 102
Coliformes fecais NMP/g- 1,1x10
Salmonella em 25g negativo

Linh?ens SEa SEB SEC SED SEE TSST-
1 + + - - - -
2 + - - + - -
3 _ - - - _ -
4 + + - - - -
5 + - - + + -
6 + - - - - -
7 _ - - - - -
8 + - - + - -
9 - - - - -

10 - - - - -
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41,1% das amostras analisadas estavam conta-
minadas com S.aqureus acima 10¢ UFC/g, por-
tanto, potencialmente infecciosas. Mandil e
col.}, em experimento semelhante conduzido
em Belo Horizonte, constataram que 21,5%
das amostras de queijo ‘‘Minas’’ apresentaram
S.aureus acima de 105 UFC/g, sendo que
21,97% das cepas estudadas eram enterotoxigé-
nicas.

Paises desenvolvidos geralmente possuem da-
dos epidemiolégicos sobre intoxicagdes de ori-
gem alimentar. No periodo de 1962 a 1971, cer-
ca de 5% das intoxicagOes alimentares relatadas
na Inglaterra e Gales foram devidas ao S.au-
reus*. No Canada, durante o biénio 78-79, ocor-
reram 44 surtos com 523 casos confirmados!s,
Nos Estados Unidos, no periodo de 1969 a
1973, um total de 499 surtos foram de origem
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estafilocécica, representado cerca de 30% dos
surtos de intoxicacOes alimentares relatados!.
Nesse mesmo pais, em 1982, ocorreram 28 sur-
tos de intoxicag¢des estafilococicas com 669 ca-
sos, sem registro de letalidade’.

Segundo Bergdoll!, a verdadeira incidéncia
de intoxicagdo estafilocOcica é desconhecida,
porque a doen¢a néo € relatada na maioria dos
paises. No Brasil n3o existem dados epidemio-
l6gicos, mas é de se espear que sejam altos os
indices de intoxica¢des alimentares de origem
microbiana, embora poucos sejam 0s casos re-
latados na literatura%121517,
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ABSTRACT: An outbreak of food poisoning which occurred in July, 1987, in the city of Quro Pre-
to, State of Minas Gerais, Brazil, is reported. The food involved was a Minas-type cheese, contamined by
Staphylococcus aureus to the level of 9.3 x 107 CFU/g. Enterotoxin producing strains of types A,B,D and
E were detected. The sample analysed also showed contamination by fecal coliforms above 1.1 x 10%/g
(MPN), but Salmonella were not present. Due to characteristic symptoms and high contamination it was
concluded that Staphylococcus aureus was the pathogene responsible for the outbreak.

UNITERMS: Staphylococcal food poisoning, occurrence. Staphylococcus aureus, analysis. Cheese,

adverse effects. Disease outbreaks, occurrence.
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