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RESUMO

O Staphylococcus Aureus é a espécie contaminante de maior prevaléncia de infeccGes
alimentar, sendo recorrente apds a ingestdo do leite in natura e seus derivados artesanais. O
objetivo no presente trabalho foi avaliar eficiéncia da pasteurizacdo do leite de vaca e seus
derivados em funcdo da presenca do Staphylococcus Aureus utilizando revisdo sistematica e
meta-analise. Como banco de dados foram utilizados a Pubmed, Science Direct e web of
Science. O trabalho contou com a participacdo de quatro juizes e a recomendacdo PRISMA.
Foram localizados cerca de 2.407 trabalhos nos bancos de dados, dentre este nimero, 40 artigos
foram selecionados para a leitura dos resumos, sendo identificados 07 artigos em duplicidade.
Restando 33 artigos para leitura na integra, onde passaram pela filtragem dos critérios de
exclusdo. Finalizando assim, com 19 trabalhos finais, 0s mesmos estéo entre os anos de 2003 a
2020. Foram considerados em sua maioria, estudos que avaliaram leite e seus derivados
pasteurizados (n® 14/73,7%), UHT (n° 03/15,8%). Dos 19 artigos analisados, somente 1
apresentou resultado negativo para Staphylococcus Aureus. Apenas 21% dos trabalhos
avaliaram a formacéo de biofilme pelas cepas de Staphylococcus localizados nas amostras. E
32% avaliaram o potencial de resisténcia a antibiéticos prevalecendo assim, a Ampicilina,
Oxacilina, Estreptomicina e Penicilina. Por tanto, conclui-se que mesmo quase vinte anos
passados, ainda € evidente a presenca do Staphylococcus Aureus nos leites e derivados lacteos
ja pasteurizados ou até mesmo “esterilizados” que é o caso dos alimentos UHT. Percebe-se
também que este patdgeno se torna cada vez mais agressivo e resistente aos processos
sanitarios, onde os motivos continuam sendo os mesmos (falhas no processamento e

procedimentos veterinarios).

Palavras-chaves: Leite UHT, Resisténcia antibidticos, Boas Praticas de Fabricacao.



ABSTRACT

Staphylococcus Aureus is the most prevalent contaminating species of foodborne infections,
being recurrent after ingestion of fresh milk and its artisanal derivatives. The aim of the present
work is to evaluate the efficiency of pasteurization of cow's milk and its derivatives as a function
of the presence of Staphylococcus Aureus using a systematic review and meta-analysis. As
database, PubMed, Science Direct and web of Science were used. The work had the
participation of four judges and the PRISMA recommendation. About 2,407 works were found
in the databases, among this number, 40 articles were selected for the reading of the abstracts,
with 07 duplicate articles being identified. Remaining 33 articles for full reading, where they
went through the filtering of exclusion criteria. Finally, with 19 final works, they are between
the years 2003 to 2020. Most studies were considered that evaluated pasteurized milk and its
derivatives (n° 14/73.7%), UHT (n° 03/15, 8%). Of the 19 articles analyzed, only 1 had a
negative result for Staphylococcus Aureus. Only 21% of the studies evaluated the formation of
biofilm by Staphylococcus strains located in the samples. And 32% evaluated the potential of
resistance to antibiotics, thus prevailing, Ampicillin, Oxacillin, Streptomycin and Penicillin.
Therefore, it is concluded that even almost twenty years later, the presence of Staphylococcus
Aureus is still evident in milk and dairy products already pasteurized or even “sterilized”, which
is the case of UHT foods. It is also noticed that this pathogen becomes increasingly aggressive
and resistant to sanitary processes, where the reasons remain the same (processing failures and

veterinary procedures).

Keywords: UHT Milk, Antibiotic Resistance, Good Manufacturing Practices.Resumen.
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1 INTRODUCAO

O Staphylococcus Aureus é a espécie contaminante de maior prevaléncia de infeccoes
alimentar, sendo recorrente ap0s a ingestdo do leite in natura e seus derivados artesanais
(COSTA, LIRA E ARAGAO., 2018). A contaminacio do leite por Staphylococcus se déa na
maioria das vezes por um processo infeccioso conhecido como Mastite bovina, presentes mais
precisamente nos Uberes das vacas, este patdgeno também pode ser transmitido pelo préprio
manipulador durante o processamento do leite (ABEBE, et al., 2016).

A infeccdo alimentar ocasionada pelo Staphylococcus € um problema de saude publica,
uma vez que a ingestdo de suas toxinas dependendo da quantidade ingerida e do estado clinico
do paciente, pode ocasionar desidratacdo durante os episodios de diarreia e vomitos, e dbitos
NOs casos mais extremos entre 0s grupos de gestantes, idosos e criangas (BRASIL, 2010).

O Staphylococcus Aureus pode ser normalmente combatido no processo de fervura ou
pasteurizacdo que é quando o leite passa pelo bindmio tempo-temperatura de 72 °C a 75 °C
durante o periodo de 15 a 20 segundos apds a sua ordenha. Porém, estudos identificaram a
presenca de toxinas deste patdgeno em leite pasteurizados e leites (Ultra-high Temperature)
conhecidos como UHT, onde quando um alimento é submetido a este Gltimo processamento
térmico mencionado, é considerado esterilizado (BRASIL.,2002; BRASIL., 2018; COSTA,
LIRA E ARAGAO., 2018).

O leite é considerado um alimento completo nutricionalmente e possui em sua
composicgéo fatores intrinsecos (atividade de 4gua e PH) que favorecem a sobrevivéncia e o
desenvolvimentos bacteriano (OLIVEIRA, et al., 2015). Na industria, como meétodo de controle
sanitario é empregado sistemas de pasteurizacdo e aplicacao das BPF no processamento do leite
desde a ordenha até a mesa do consumidor final, porém alguns estudos relatam n&o
conformidades no ambito microbioldgico, apresentando numeros elevados de patdgenos
presentes no leite e seus derivados apos o processo de pasteurizagdo (GUCUKOGLU, et al.,
2012; BELLI, CANTAFORA & STELLA,, 2012; COSTA, LIRA E ARAGAO., 2018).

Neste sentido, o objetivo no presente trabalho, foi avaliar eficiéncia da pasteuriza¢do do
leite de vaca e seus derivados em funcdo da presenca do Staphylococcus Aureus utilizando

revisao sistematica e meta-analise.



2 METODOLOGIA

A revisdo sistematica foi realizada com as seguintes bases de dados: Pubmed, Science
Direct e web of Science como bancos de dados. A pesquisa ocorreu durante o periodo de abril
a junho de 2021, com a participacio de quatro juizes e a recomendacdo PRISMA (GALVAO;
PANSANI; HARRAD, 2015) como referéncia para abranger o maior numero possivel dos
pontos que devem conter em uma revisdo sistematica e meta-analise. As Palavras-chaves
utilizadas foram descritas na lingua inglesa, relacionadas a presenca de Staphylococcus Aureus,
leite, derivados de leite e processo de pasteurizacdo (Tabela 1). As mesmas também foram
descritas em diferentes formatos para melhor utilizacdo das bases de dados. No quadro 1 estéo

descritas as estratégias de buscas utilizadas nos respectivos bancos de dados e seus resultados.

Tabela 1: Estratégia de buscas para bancos de dados e seus respectivos resultados.

Palavras-chaves Banco de dados
Staphylococcus Aureus AND milk pasteurized
_ _ PUBMED
Staphylococcus Aureus of milk or cow AND pasteurized
Staphylococcus Aureus milk
Staphylococcus Aureus milk pasteurized SCIENCE DIRECT

Detection of Antibiotic Resistant Staphylococcus Aureus from

Staphylococcus Aureus AND milk pasteurized
_ _ WEB OF SCIENCE
Staphylococcus Aureus of milk or cow AND pasteurized

Fonte: Autores (2021).

2.1 CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Os critérios de inclusdo foram: (1) tratar-se de um artigo primario; (2) ter utilizado
amostras de leite de vaca e seus derivados fervidos, pasteurizados e/ou UHT; (3) ter avaliado a
presenca do Staphylococcus Aureus; (4) estar em texto completo disponivel; (5) ter sido
publicado de 2003 a 2021. N&o houve restricdo de idioma. Consequentemente os artigos que

ndo foram incluidos no estudo foram aqueles que: (1) tratavam de uma revisdo sistematica,
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meta-analise, carta, dissertacdo ou tese. (2) N&o avaliaram a presenca de Staphylococcus Aureus
em leites e/ou produtos lacteos; (3) Terem utilizado leite de outras espécies sem ser bovino; (5)

Terem avaliado leite cru; (6) Terem avaliado amostras de vacas enfermas.

2.2 Estratégia de busca

A busca dos artigos seguiu 0s seguintes passos: selecao por titulo; leitura do resumo;
leitura do artigo na integra; Extracdo de dados. Em caso de discrepancia entre os documentos,
todos os critérios eram revisados e discutidos entre os pesquisadores

Durante a pesquisa, foram localizados cerca de 2.407 trabalhos nos bancos de dados
PUBMED, SCIENCE DIRECT e WEB OF SCIENCE utilizando as palavras-chaves determinas
para cada banco de dados, dentre este nimero, 40 artigos foram selecionados para a leitura dos
resumos, sendo identificados 07 artigos em duplicidade. Restando 33 artigos para leitura na
integra, onde os mesmos passaram pela filtragem dos critérios de exclusdo. Finalizando assim,

com 19 trabalhos aptos para a elaboracdo do presente artigo.

Tabela 1: Selecéo de trabalhos nas bases dedos.

Bases de dados Pubmed Science Direct Web of Science
Artigos localizados 927 1359 121
Leitura dos resumos 20 08 12
Artigos duplicados 04 01 02
Leitura na integra 16 07 10
Artigos selecionados 09 03 07

Fonte: Autores (2021).

2.4 Critérios de qualidade

Os seguintes critérios, 12 ao todo (equivalente a 24 pontos totais), foram utilizados para
quantificar a qualidade dos trabalhos selecionados. A pontuacdo foi de 1 ponto para NAO e 2

pontos para SIM nos trabalhos que contemplavam as informagGes descritas nos itens abaixo:
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1. Titulo: Presenca de até trés palavras-chaves no titulo, pontuaram 2 pontos. Menor que
trés pontuaram 1 ponto. Pois desta forma, os artigos selecionados seriam 0 mais coerente
possiveis com o presente trabalho.

2. Resumo: O resumo apresenta informagdes estatisticas, pontuaram 2 pontos, 1 ponto
para 0s resumos que ndo apresentaram dados estatisticos. Uma vez que a presenca destes dados
no inicio do trabalho, mostra riqueza de detalhes do que foi o estudo.

3. Tamanho da amostra: estudos com no minimo 50 unidades experimentais utilizadas
por tratamento pontuaram 2 pontos. NUmero de amostra menor que 50, pontuaram 1 ponto.
Uma vez que o N a partir de 50 unidades, faz com que os resultados sejam mais variados e
precisos na hora de sua contabilizacao.

4. Boas Praticas de Fabricacdo: Estudos que citaram se havia ou ndo a aplicacdo das
BPF nos estabelecimentos de fabricacdo e manipulacédo do leite e/ou derivados, pontuaram 2
pontos, aqueles trabalhos que nédo citaram esta informacgéo pontuaram 1 ponto. Pelo fato de que
a presenca do Staphylococcus Aureus em sua maioria das vezes esta mais relacionada com
falhas no seu processamento do que por outras causas.

5. Método de anéalise das amostras: Trabalhos que utilizaram apenas um método de
analise, pontuaram 2 pontos, mais de um método de analise, pontuaram 1 ponto. Pois
diversificagdo de métodos contribui para que os trabalhos sejam mais precisos e ricos em
detalhes, possibilitando assim, um controle maior da situacdo que se encontram as amostras
trabalhadas.

6. Qualidades intrinsecas: Trabalhos que citaram informagdes como PH e atividade de
agua pontuaram 2 pontos, para aqueles que ndo apresentaram estas informagdes, 1 ponto. Uma
vez que estes parametros estdo diretamente relacionados ao controle microbiol6gico dos
alimentos.

7. Local: Trabalhos que informaram o local onde foram colhidas as amostras, 2 pontos
e 1 ponto para aqueles onde o local ndo foi citado. Possibilitando uma melhor interpretacéo dos
resultados obtidos com os locais comerciais onde as amostras foram adquiridas.

8. Formacdo de biofilme: Trabalhos que avaliaram a formacdo de biofilmes por
Staphylococcus Aureus, pontuaram 2 pontos. Uma vez que este procedimento vai alem do que
apenas identificar o patégeno Staphylococcus Aureus nas amostras, agregando assim aos
resultados e possibilitando uma melhor compreensdo ao tipo de organismos que se esta
trabalhando.

9. Resisténcia a antibidtico: Trabalhos que avaliaram se as amostras contém alguma

resisténcia a antibioticos e citaram quais eram estes antibidticos, obtiveram uma nota 2, caso
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contrério 1 ponto. Onde este resultado contribuira para a confirmacdo da utilizacao exacerbada
e/ou indevida destes medicamentos para com 0s bovinos.

10. Trabalhos que avaliaram leite pasteurizado ou UHT, 2 pontos. Leite fervido 1 ponto.
Uma vez que o foco principal no presente trabalho é avaliar a eficicia da pasteurizacdo e UHT
nos alimentos lacteos.

11. Trabalhos que avaliaram exclusivamente leite e derivados do leite de vaca
pasteurizados, pontuaram 2 pontos. Trazendo consigo um melhor direcionamento da pesquisa.

12. Trabalhos que apoiam a aplicacdo das Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) e
associam a contaminacdo das amostras com possiveis falhas no processo, 2 pontos e 1 ponto
para trabalhos que ndo mencionam as BPF. Sdo considerados alinhados a mesma linha de
pensamento dos autores do presente estudo.

Na soma total, os trabalhos utilizados foram aqueles que obtiveram 50% dos pontos ou
uma pontuagdo maior ou igual a 12 pontos finais. Qualquer conflito foi resolvido por meio de
discussdes entre a equipe.

Na Tabela 02 estdo descritos os trabalhos selecionados e sua devida pontuacédo, assim

como a porcentagem de sua pontuacéo total.

Tabela 2: Critérios de qualidade.

) Critérios
Artigo Pontos (%0)
123456 7 89 10 11 12

COSTA; LIRA E ARAGAO,
2 22121222 2 1 2 87,5

2018
COSTA:; LIRA E ARAGAO,

2 221212222 1 1 83,3
2018
DAI et al, 2019 2212212222 1 2 87,5
AYELE et al, 2017 2211212222 1 2 83,3
BISSONG & ATEBA , 2020 1221212112 1 2 75,0
VAHEDI et al, 2013 2211212222 1 2 83,3

AKINDOLIRE; BABALOLA

& ATEBA, 2015

GRECELLE et al, 2020 1111122112 1 2 66,7
BELLI et al, 2013 1121212112 2 1 70,8

1121212112 2 1 70,8



13

FOOLADI; TAVAKOLI &
NADERI, 2010

2 211112111 1 1 62,5

CHEN et al, 2018 2111221112 1 1 66,7
ZHAO et al, 2016 1121222112 2 2 79,2
GRAN et al, 2010 1221212111 1 1 66,7
NECIDOVA et al, 2011 1221212121 1 1 70,8
WANG et al, 2014 2121212112 1 1 70,8
RALL etal, 2010 1121211112 2 1 66,7
MORANDI et al, 2010 1121212112 1 1 66,7
GUIMARAES et al, 2013 1121112112 1 1 62,5
BIANCHI et al, 2013 1111212112 1 2 66,7
MARTINS et al., 2016 1111212112 1 2 66,7

Fonte: Autores (2021)

1. Titulo: Presenca de até trés palavras-chaves no titulo.

2. Resumo: O resumo apresenta informagdes estatisticas.

3. Tamanho da amostra: estudos com no minimo 50 unidades experimentais utilizadas por
tratamento.

4. Boas Préticas de Fabricacdo: Estudos que citaram se havia ou ndo a aplicacdo das BPF nos
estabelecimentos de fabricacdo e manipulacédo do leite e/ou derivados.

5. Método de andlise das amostras: Trabalhos que utilizaram apenas um método de analise.

6. Qualidades intrinsecas: Trabalhos que citaram informacdes como PH e atividade de AA.

7. Local: Trabalhos que informaram o local onde foram colhidas as amostras.

8. Formacado de biofilme: Trabalhos que avaliaram a formacéo de biofilmes por Staphylococcus
Aureus.

9. Resisténcia a antibiotico: Trabalhos que avaliaram se as amostras contém alguma resisténcia
a antibioticos e citaram quais eram estes antibioticos.

10. Trabalhos que avaliaram leite pasteurizado ou UHT.

11. Trabalhos que avaliaram exclusivamente leite e derivados do leite de vaca pasteurizados.
12. Trabalhos que apoiam a aplicacdo das Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) e associam a

contaminacdo das amostras com possiveis falhas no processo.

Foram utilizados 19 trabalhos primarios para a elaboracéo da Revisdo Sistematica (RS)

e Meta-analise (MA), publicados entre os anos de 2003 & 2020. No que tange a pontuacéo,
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percebe-se que a menor nota foram 15 (62,5%) pontos e a maior foram 21 (87,5%) pontos

estando além da pontuacédo de corte determinado, que seria 12 (50%) pontos minimos.

2.5 Extracéo de dados

As informac6es referentes as variaveis a serem analisadas foram extraidas das se¢oes
“Material e Métodos™ e “Resultados” de cada artigo.

Os dados extraidos dos trabalhos foram: Referéncia, ano de publicacdo, periodico
publicado, nimero de amostras adquiridas, quantidade amostras utilizadas, grau e periodo de
incubacdo, presenca do Staphylococcus Aureus apos o tratamento térmico, alimento avaliado,
tipo de tratamento térmico utilizado, método de identificacdo do patdgeno, formacdo de
biofilme, cepas identificadas, resisténcia a antibidticos, antibiéticos avaliados, local onde foram
adquiridas as amostras, aplicacédo das BPM durante o processamento.

2.6 Analises estatisticas

Inicialmente foi utilizado o teste de Shapiro-Wilk para verificagdo de normalidade dos
dados nas variaveis quantitativas da base de dados em estudo. Com o resultado do teste Shapiro-
Wilk (5% de probabilidade), foi verificado a ndo existéncia de normalidade nos dados, desta
forma, optou-se pelo uso de técnicas da Estatistica Nao-Paramétrica para as andlises desse
estudo através teste Kruskal-Wallis (5% de probabilidade) para verificar a igualdade ou

diferenca estatisticamente significativas entre as variaveis do estudo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As informacdes béasicas extraidos dos artigos (artigos, periddico, pais); componentes
(alimento, tratamento térmico e local) estdo descritos na Tabela 4. Foram considerados em sua
maioria, estudos que avaliaram leite e seus derivados pasteurizados (n° 14/73,7%), UHT (n°
03/15,8%). O Unico trabalho que analisou amostras de leite fervido (n° 01/5,3%) foi o realizado

por ZHAO et al (2016). Da mesma forma, apenas a pesquisa realizada por COSTA; LIRA e
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ARAGAO (2018) contemplava os dois tipos de tratamento térmicos (pasteurizado e UHT)
simultaneamente (n° 01/5,3%).

As amostras foram adquiridas em diversos estabelecimentos, desde diretamente com os
produtores (n°09/ 47,4%), varejos (n°05 /26,3%), supermercado (n° 04/ 21,1%) e industria (n°
01/ 5,3%).

Dos 19 artigos selecionados para a extracdo das informacdes, 08 (41,6%) foram
publicados nos ultimos 18 anos, outros (n°02/21%) estavam entre 2018 — 2020, dentre o periodo
de 2013 estavam (n°04/21%) artigos, os demais (n° 03/ 15,7%) foram publicados em 2016. As
amostras que prevaleceram nas analises foram os leites pasteurizados (n°® 14/73,7%). Dentre 0s
estudos selecionados, 05 artigos (26,3%) foram realizados no Brasil, 3 estudos (15,8%)
provindos da China e 2 (10,5%) da Italia. Também foram analisados estudos realizados na
Africa do Sul e ird, com 2 artigos cada (21%). Os demais estudos foram realizados na Etiopia,
Republica Tcheca e Holanda que contaram com 01 (21%) artigo em cada pais.

Tabela 3. InformacGes gerais dos artigos avaliados

] o Alime Tratamento
Artigos Periodico Pais o Local
nto térmico
COSTA,; LIRA
E ARAGAO, JCF BR Leite Pasteurizacdo Varejo
2018
COSTA,; LIRA
E ARAGAO, JCF BR Leite UHT varejo
2018
Supermercado,
DAl et al,
JCF CN Leite UHT feiras e mercado
2019
de produtores
FRONT.
AYELE et al, CELL. ) ] o
ET Leite Pasteurizacdo Agroindustrias
2017 INFECT.
MICROBIOL
BISSONG & BMC ) ] _
ZA Leite Pasteurizacdo Varejo
ATEBA , 2020 MICROBIOL.
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Pasteurizado

Pasteurizado

UHT

16

Supermercado

Supermercados,

lojas e fazendas

Produtor

Produtor

Varejo

Supermercado

local

Produtor

Produtor

Produtor

Produtor

Produtor
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MORANDI et ) ) )
SCI DIRECT IT Leite Pasteurizado Varejo
al, 2010
~ Deriva
GUIMARAES
SCI DIRECT BR dos de UHT Produtor
etal, 2013 )
leite
BIANCHI et ) )
J. DAIRY SCI IT Leite Pasteurizado Produtor
al, 2013

MARTINS et J. APPL.

BR Leite Pasteurizado Varejo
al, 2016 MICROBIOL

Fonte: Autores (2021).

Na Tabela 5, foram citadas informacdes relacionadas as amostras avaliadas por cada
autor, como: numero total de amostras adquiridas, quantidade de amostras avaliadas, grau e
periodo de incubacdo, presenca de Staphylococcus Aureus pés-tratamento térmico. No total,
foram avaliadas 1.980 amostras de alimentos entre leite e derivados. Incubadas em uma
temperatura de 30 C° — 35 C° por um periodo de 24h — 62h. Foi quase unanime a presenca de
Staphylococcus Aureus nas amostras avaliadas, com exce¢do ao estudo realizado por AYELE
et al, 2017. Com isto, a presenca do Staphylococcus Aureus em alimentos pasteurizados pode
indicar uma falha de manipulacéo e aplicagdo das boas préaticas durante o processamento destes
alimentos, tanto pré-pasteurizacdo, quanto na pos-pasteurizacao.

Segundo SALVADOR (2012) a quantidade de microrganismos encontrados apos 0
processo de pasteurizacdo € influenciada pela quantidade de microrganismos presentes no leite
cru, antes do processo. Qualquer falha no sistema de pasteurizacdo acarretara na distribuico
de leite contaminado ao consumidor (MEDEIROS et al, 2013).

Percebeu-se que apenas 2/19 trabalhos, artigo 11 e 12 avaliaram o PH das amostras,
onde descreveram um valor de PH 6,56 (baixa acidez) e 4,06 (&cido) respectivamente. Nenhum
artigo avaliado, disponibilizaram ou ndo avaliaram a Atividade de Agua dos alimentos
avaliados, parametros estes, indispensaveis para avaliar a capacidade de controle antibacteriano
do proprio alimento (BRASIL, 2012). A contaminacdo do leite e seus derivados por
Staphylococcus sp. representa um problema de salde publica pelo risco de causar intoxicacao

alimentar devido as enterotoxinas produzidas (FERREIRA, 2010).



Tabela 4. InformacGes sobre as amostras utilizadas.
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PRES. S.
Amost Incub
Amos Incub . AUREUS
] ras acao )
Artigo tras ~acao (pOs- PH AA
(quanti (hora
(N) (C°) tratament
dade)
0)
COSTA; LIRAE
~ 30 1L 35 24 Sim Ndo Néo
ARAGADO, 2018
COSTA; LIRAE
. 30 1L 35 24 Sim Ndo Nao
ARAGADO, 2018
DAl et al, 2019 258 25 mi 37 48 Né&o Ndo Nao
AYELE et al, 2017 10 10 mi 37 48 Sim Ndo Nao
BISSONG & ATEBA , _
24 100 pL 37 24 Sim Nd&o Nao
2020
VAHEDI et al, 2013 100 5ml 35 24 Sim Ndo Nao
AKINDOLIRE;
BABALOLA & ATEBA, 65 50 ml 37 24 Sim Ndo Néo
2015
GRECELLE et al, 2020 62 10 mi 30 62 Sim Ndo Nao
BELLI etal, 2013 42 1ml 37 24 Sim Nd&o Nao
FOOLADI; TAVAKOLI &
100 1ml 37 48 Sim Ndo Nao
NADERI, 2010
CHEN et al, 2018 6 5ml 37 24 Sim Sim  Nao
ZHAO et al, 2016 1 1ml 30 48 Sim Sim  Nao
GRAN et al, 2010 60 1lg 37 24 Sim Ndo Nao
NECIDOVA et al, 2011 228 10 ml 37 24 Sim Ndo Néo
WANG et al, 2014 353 3ml 37 24 Sim Ndo Néo
RALL et al, 2010 108 25 mi 35 48 Sim Ndo Nao
MORANDI et al, 2010 112 20 mi 37 48 Sim Ndo Nao
GUIMARAES et al, 2013 80 10 mi 37 62 Sim Ndo Nao
BIANCHI et al, 2013 380 25 ml 35 48 Sim Ndo Néo
MARTINS et al., 2016 13 25ml 37 48 Sim Ndo Néo

Fonte: Autores (2021).
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Dentre todos os 19 artigos avaliados, apenas 01 se destacou em citar praticas
inadequadas de manuseio e uso de equipamento anti-higiénico nos estabelecimentos de
manipulacédo e fabricacdo e 08 trabalhos citaram em seus trabalhos, que apoiam a aplicacao
BPM (MATSUBARA, 2011). Sendo assim é importante destacar que 0 homem pode ser fonte
de microrganismos e de outros perigos para o leite. A salde e 0s habitos higiénicos de todos 0s
trabalhadores que entram em contato com o leite € uma condicéo essencial para que eles possam
trabalhar na propriedade leiteira (PIRES, 2018).

Na Tabela 5 estdo descritas aléem dos métodos utilizados por cada autor, também
contempla informagcGes complementares ao presente estudo, como formacgdo de biofilme
juntamente com suas cepas identificadas e potencial de resisténcia a antibidticos e seus
respectivos antibioticos. A formacdo de cepas torna o S. Aureus ainda mais resistente aos
tratamentos térmicos, dificultando assim a sua exterminacado, ainda mais quando acompanhado
de resisténcia a antibidticos, este fendmeno é dado pela frequente e desacerbada utilizagdo de
medicamentos antimicrobianos para o tratamento de infeccOes entre o rebanho, principalmente
para o tratamento de mastite bovina (BISSONG & ATEBA,2020).

Apenas 21% dos trabalhos avaliaram a formacdo de biofilme pelas cepas de
Staphylococcus Aureus localizados nas amostras. E 32% avaliaram o potencial de resisténcia a

antibioticos prevalecendo assim, a Ampicilina, Oxacilina, Estreptomicina e Penicilina.

Tabela 5. Formacéo de cepas e potencial de resisténcia a antibioticos.

~_ Cepas - o Potencial de
) Biofi _ Métodos utilizados (inicial e o
Artigo identifi ) resisténcia a
Ime final) o
cadas antibaticos

1.  Brain heart, caldo de

infuséo;

2. Plagueamento em

manitol salt agar; o
COSTA; LIRAE Ampicilina,

. SIM NA 3. Coloragéo de gram, -

ARAGADO, 2018 Oxacilina

catalase, coagulase e teste de

dna;

4.  Antibiograma (disco-

difusdo) muller-hinton;



5. Tryptone soy broth.
6. Difuséo em disco

7.  Brain heart, caldo de
infusé&o;

8.  Plagueamento em
manitol salt agar;

9. Coloracgéo de gram,
catalase, coagulase e teste de
dna;

10. Antibiograma (disco-
difusdo) muller-hinton;

11. Tryptone soy broth.
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1.  Difusdo em disco kirby -
bauer;
2. Ensaio de placa de

microtitulacdo (mpa);

Ampicilina,
Ceftazidima,
Estreptomicina,
Amoxicilina/Aci

SEM, A
3. Caldo de infusdo de do Clavulénico,
TSST, _ )
ceérebro e coragéo (bhi); Trimetoprim
DAl et al, 2019 SIM  SEC,
SEH 4. Kitdeextragdodedna  /Sulfametoxazol,
’ endmico; uinupristina/D
SEL g Quinup .
5 Pcr; alfopristina,
Cefepima,
6. Caracterizagdo por miste .
Cefoxitina,
tipagemde spa.
pagemde sp Linezolida.
1. Mueller-agar hinton;
AYELEetal, 2017 NAO NA 2. Difusdo em disco de NA
muller- placas de agar hinton.
1.  Placas de manitol agar
sal; -
. 3 Ampicilina,
BISSONG & ATEBA, 2. Bioquimica padrdo; o
SIM NA Penicilina,

2020

3. Kit zymo research
genomic dna;
4.  Pcr,

Cloranfenicol




5. Microtitulo teste de placa
(mtp);

6.  Tecnica de difusdo;

7. Agar mueller hinton;

8.  Zona-limite, difuséo
dupla (d-test).
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1.  Metodo do prato;
2.  Eosina azul de metileno

e meios de &gar e sangue;

VAHEDI etal, 2013  NAO NA 3. Agar sangue médio e NA
dnaase média;
4.  Teste de catalase e
coagulase.
1.  Coloracao de gram;
2.  Dnaase, catalase,teste de
hemdlise e aglutinacdo rapida Ampicilina,
AKINDOLIRE; . em lamina; Penicilina,
BABALOLA & NA NA 3. Massa maldi-tof Eritromicina,
ATEBA, 2015 espectrometria; Gentamicina,
4.  Pcr; Estreptomicina
5. Pcr multiplex;
6. Difusdo em disco.
1.  Coloragdo de gram,
catalase;
2. Coagulase de lamina,
GRECELLEetal, 2020 NAO NA coagulase de tubo. NA
3. Metabolismo de
carboidratos;
4.  Maldi-tof ms;
5. Analises genotipicas.
1. Agar baird parker;
BELLI etal, 2013 NAO NA 2. Coloragédo de gram; NA
3

Reacdo de catalase;




4.  Coagulagdo de plasma de
coelho;

5. Presenca do fator de
aglutinacéo;

6. Producéo de acetoina.
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1.  Meio de cultura para
carne cook com nacl 9%;

2. Agar baird-parker;

FOOLADI; ] .
- 3. Agar nutriente;
TAVAKOLI & NAO NA NA
4.  Bradford + eletroforese
NADERI, 2010
sds-page;
5. Fenol-cloroférmio
modificado.
1. Agar baird-parker;
2. Microextracdo
s headspace-fase sélida com
CHEN et al, 2018 NAO NA . NA
analise de gc-ms;
3. Cultura de bactérias
frescas de staph.
1.  Atividade antibacteriana;
~ - 2.  Atividades antioxidantes;
ZHAO et al, 2016 NAO NA NA
3. Plagueamento em
manitol salt agar.
1. Agar macconkey;
2. 3me petrifilme e. Coli;
3. Agar seletivo de yersinia
GRANetal, 2010 NAO NA  base; NA
4.  Listeria agar seletivo
base;
5. Agar baird-parker.
1.  Coagulase plasmatica;
NECIDOVA etal, 2011 NAO NA 2. Rastreamento pelo NA

método pcr;




3. Agar baird-parker;
4. Ensaio de fluorescéncia

ligada a enzima.
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1.  Caldo de tripticase de Ampicilina,
soja; Penicilina,
2. Agar baird-parker; Eritromicina,
3. Agar tripticase soja; Clindamicina,
- 4,  Difusdo em disco (clsi); Tetraciclina,
WANGetal, 2014 NAO NA o
Ceftazidima,
Estreptomicina,
5. Eletroforese em gel de ) )
Trimetoprim
campo pulsado.
/Sulfametoxazol,
Cefoxitina
1.  Agar baird parker;
RALL et al, 2010 NAO NA 2. Coagulase; NA
3. Teste de dna.
1.  Coloragao de gram;
2.  Determinacéo da
atividade da catalase;
MORANDI et al, 2010 NAO NA 3. Caldo de infuséo; NA
4.  Coagulase;
5.  Extracdo de dna
gendmico.
1. Agar sangue;
2. Coloragédo de gram e na
5 reacao da catalas;
GUIMARAES et al, N o
AO NA 3. Teste bioquimicos; NA
2013
4.  Eletroforese em gel de
agarose 2%;
5.  Coloracgéo sybr safe dna.
1. Agar baird-parker;
BIANCHI etal, 2013  NAO NA 2. Fibrinogénio de plasma NA

de coelho;
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Coagulase e teste de dna.

Agar baird-parker;

MARTINS et al., 2016 NAO NA Teste bioquimicos; NA

w D Pw

Testes de coagulase.

Fonte: Autores (2021).
NA= NAO SINFORMADO/AVALIADO

N&o hé diferenca (P>0,05) entre os tipos de leite pasteurizado, UHT e fervido em relacéo
a variavel presenca do Staphylococcus Aureus, bem como, quando comparado (P>0,05) o grupo
entre os tipos de amostras (leite, queijo, iogurte e creme), horas (P>0,05) de incubacéo (24, 48,
62 e 72), temperaturas (P>0,05) de incubacdo (30, 35 e 37) e os locais (P>0,05) em que as

amostras foram adquiridas (supermercado, varejo, produtor e planta; Tabela 6)

Tabela 6. Presenca de Staphylococcus Aureus em funcao dos fatores analisados.

Presenca de Staphylococcus Aureus (%0) CV (%) Valor-p

Pasteurizado 33,60 78,40

UHT 29,40 110,05 0,853
Fervido* - -

Leite 27,55 92,93

Queljo” ] . 0,223
logurte 62,50 44,12

Creme* - -

24 h 24,40 100,85

48 h 35,72 77,28

62 I ] ] 0,401
68 h* - -

30 (°C) 17,20 -

35 (°C) 34,13 102,78 0,490
37 (°C) 80,80

Varejo 35,56 55,38

Supermercado 28,52 105,36

Produtor 35,60 79,83 b
Planta* - -

Fonte: Autores (2021).



25

*A base de dados era composta por apenas um dado, impossibilitando a comparacdo. Fonte: Autores (2021).

4 CONCLUSAO

Por tanto, conclui-se que é evidente a presenca do S. Aureus nos leites e derivados
lacteos ja pasteurizados ou até mesmo “esterilizados” que ¢ o caso dos alimentos UHT em quase
todas as amostras avaliadas pelos trabalhos. Aumentando assim, um sinal de alerta quanto a
producéo e manipulagdo destes alimentos. Ainda assim, a aquisi¢ao destes produtos vendidos
em locais legalizados e produtores certificados é a melhor opgao, além de ferver os leites antes
do seu consumo, independente do seu tratamento térmico.

H& uma urgéncia na aplicacdo de politicas publicas voltadas desde a criacdo dos
animais, até a distribuicdo destes alimentos ao consumidor final. Fiscalizagfes mais eficazes e
rigorosas nos estabelecimentos impulsionariam aos produtores a se legalizarem, aumentando
assim, 0 compromisso com o consumidor perante a qualidade sanitaria de seus produtos. Assim
como, a conscientizacdo e capacitacdo dos produtores e consumidores sobre os reais riscos e

como evitar infecgdes intestinais ocasionadas pelo consumo destes alimentos contaminados.
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