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Uma das áreas de atuação da Embrapa Agroindústria de Alimentos é a 
segurança dos alimentos.

Os procedimentos relacionados à segurança dos alimentos 
envolvem análise de risco, princípio da precaução, rastreabilidade, 
responsabilidades para produtores e autoridades, tendo como objetivo 
reduzir riscos de origem alimentar, com um nível adequado de proteção 
da Saúde Pública e medidas de controle para garantir o fornecimento 
de alimentos seguros.

Esta publicação pretende informar sobre a incidência de bactérias 
patogênicas do gênero Staphylococcus em alimentos e a ocorrência de 
surtos provocados por esse patógeno.

Dessa forma, fez-se um amplo levantamento da incidência e ocorrência 
de surtos por tipo de alimento e espécie de microrganismo envolvido, 
e por região do Brasil, que pode se tornar uma importante ferramenta 
para auxiliar uma eventual análise de risco.

Destina-se a estudantes e profissionais das áreas de biomedicina, 
tecnologia de alimentos e responsáveis por políticas públicas, entre 
outros.

Lourdes Maria Correa Cabral
Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria de Alimentos
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Staphylococcus spp.: incidência e surtos

A pesquisa de estafilococos em alimentos é uma prática 
importantíssima do ponto de vista sanitário, quando se 
estabelecem padrões de qualidade higiênica e também 
pela capacidade das diferentes espécies de Staphylococcus 
produzirem enterotoxinas passíveis de provocar 
gastroenterites nos seres humanos com ou sem diarréia 
(DINGES, ORWIN, SCHLIEVERT, 2000).

Das 32 espécies de Staphylococcus descritas, cinco são 
capazes de produzir a enzima extracelular coagulase. 
Por isso, são classificadas como coagulase positivas e 
consideradas patogênicas, uma vez que podem produzir 
toxina estafilocócica (SANTANA et al., 2010).

Durante anos a capacidade de produzir coagulase, 
termonuclease e enterotoxinas foi associada apenas à 
Staphylococcus aureus, o que fez com que essa fosse 
a espécie coagulase positiva mais pesquisada no Brasil, 
principalmente por estar presente em alimentos envolvidos 
em surtos de intoxinação alimentar e por determinação 
da Portaria nº 451 (de 19 de setembro de 1997 - MS) 
que vigorou até o fim do ano 2000. No entanto, os testes 
de termonuclease e coagulase utilizados para diferenciar        
S. aureus das outras quatro espécies não são específicos 
para esse microrganismo, fazendo com que S. intermedius 
e S. hyicus também envolvidos em surtos de intoxinação 
alimentar, fossem confundidos com S. aureus. Assim sendo, 
houve uma mudança na legislação brasileira e a partir do 
ano 2001 com a publicação da Resolução RDC nº 12 de 
02 de janeiro de 2001 (ANVISA) passou-se a verificar a 
presença de estafilococos coagulase positiva.

Introdução

98



Staphylococcus spp.: incidência e surtosStaphylococcus spp.: incidência e surtos

Geralmente as espécies que são coagulase positivas 
produzem enterotoxinas, no entanto espécies como S. 
epidermidis e S. saprophyticus, que são coagulase negativas, 
são produtoras de enterotoxinas e já foram encontradas em 
alimentos como embutidos cárneos e mexilhão Perna perna 
no sul do Brasil (ARASAKI, 2002).

De acordo com a definição do Center for Disease Control 
and Prevention (CDC) dos Estados Unidos da América 
(EUA), um surto de doença transmitida por alimento (DTA) 
ou toxinfecção alimentar é definido como um incidente no 
qual duas ou mais pessoas apresentam uma doença similar 

resultante da ingestão de um alimento contaminado 
(MULTISTATE..., 2015).

Dentre os microrganismos causadores de surtos de 
toxinfecção alimentar, estafilococos enterotoxigênicos 
ocupam papel de destaque. No Brasil, sabe-se que existem 
poucos relatos de casos de toxinfecção alimentar já que na 
maioria das vezes os surtos são subnotificados (PEREIRA 
et al., 1994; CAMARGO et al., 1998; AMSON et al., 2006). 
Entretanto, em algumas regiões brasileiras esse quadro vem 
sendo modificado, como resultado de uma melhor atuação 
de órgãos competentes e de estudos epidemiológicos.
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Incidência

Espécies de estafilococos coagulase negativas estão 
presentes nas regiões Sudeste e Sul, enquanto estafilococos 
coagulase positiva, especificamente, Staphylococcus aureus 
ocorrem em todas as regiões do Brasil. Staphylococcus 
intermedius (coagulase positiva) tem sido isolado a partir 
de casos de mastite bovina, estando associado a leite 
e derivados e produtos de origem animal, como peixe 
cozido (CUNHA NETO et al., 2002). Há também cepas de 
S. hyicus produtoras de enterotoxina estafilocócica A, B, 
C, D e E. Staphylococcus hyicus tem sido encontrado em 
suínos e bovinos e também isolado de leite. Normalmente é 
encontrado juntamente com S. aureus em rebanhos leiteiros 
com problemas de mastite (KONEMAN et al., 2001).

Existe uma preocupação com relação à resistência aos 
antibióticos de uso clínico, apresentada por algumas 
bactérias presentes em alimentos, já que vários estudos 
demonstram que esses microrganismos podem transferir 
os genes de resistência antimicrobiana a outras bactérias 
presentes no trato gastrointestinal (FDA, 2004).

Rapini et al. (2004) avaliaram 45 cepas de Staphylococcus 
ssp. (22 S. aureus, sete Staphylococcus coagulase positiva 
e 16 Staphylococcus coagulase negativa) isoladas de queijos 
tipo coalho comecializados nas praias nordestinas, frente 
à resistência a 8 antibióticos de uso clínico. Esses autores 
encontraram, de um modo geral, um elevado percentual 
de resistência entre as cepas analisadas sendo que 100% 
foram resistentes a 10 UI de penicilina G, 91% a 30 g de 
tetraciclina, 75,5% a 30 mg de vancomicina, 71,1% a 10 mg 
de gentamicina, 66,7% a 1 mg de oxacilina, 60% a 15 mg de 
eritromicina, 48,9% a 30 mg de cefalotina e 26,7% foram 
resistentes a uma concentração de 25 mg de sulfasotrin.
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ótima para enterotoxinas entre 40 e 45 ºC, mas podendo 
ser produzidas entre 10 e 46 ºC.
Dessa forma os alimentos que se encontram dentro 
desses parâmetros, como leite, queijos, embutidos crus 
curados, carnes de aves, de suínos, vermelhas, pescados e 
refeições prontas, são os alimentos com maior incidência de 
Staphylococccus spp. no Brasil.

A Tabela 1 mostra a incidência de Staphylococcus classificada 
por microrganismo, alimento e região do Brasil.

Segundo Franco e Landgraf (2002), os fatores importantes 
para multiplicação estafilocócica e desenvolvimento de 
enterotoxinas são: atividade de água (Aa) maior que 0,86; 
concentração de NaCl entre 10 e 20%; pH 4,0 e 9,8, sendo o 
pH ótimo entre 6 e 7; temperatura entre 7 e 47,8 ºC, sendo 
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Tabela 1. Incidência por microrganismo
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Tabela 1. Continuação
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Tabela 1. Continuação
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Tabela 1. Continuação
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Alimentos envolvidos

Leite e derivados

O leite se constitui em um excelente 
substrato para o desenvolvimento de 
microrganismos, devido ao seu pH 
e ao conteúdo de nutrientes. O leite 
cru é obtido na granja leiteira antes 
de chegar à usina de beneficiamento 
para posteriores tratamentos como 
pasteurização ou esterilização.

No leite cru, os microrganismos 
presentes decorrem de três fontes 
principais: o interior e o exterior do 
úbere, os equipamentos e utensílios 
utilizados na ordenha. A coleta 
(onde a contaminação externa se 
dá através dos pelos do animal), o 
armazenamento e o transporte do 
leite são operações que devem ser 
realizadas com a máxima higiene 
para minimizar a carga microbiana 
inicial, uma vez que são evidentes as diferenças na 
qualidade final de amostras de leite com elevados níveis de 
contaminação inicial (PERIN et al., 2012).

A Federação Internacional de Laticínios estabelece um nível 
de higienização aceitável durante a ordenha e manipulações 
posteriores até o beneficiamento quando a contagem total 
de mesófilos deve ser inferior a 105 UFC/mL. Atualmente a 
contaminação dos equipamentos (ordenhadeiras, tanques, 
caminhões de transporte, tubulações e silos) é a mais 
relevante quando os animais são sadios, concluindo-se 
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que a incidência de Staphylococcus em leite pode ser 
proveniente de animais com mastite ou de más condições 
higiênicas de manipulação (EUTHIER et al., 1998; ORDÓÑEZ 
et al., 2005; SILVA et al., 2010).

Segundo Badini et al. (1996), a comercialização de leite cru 
é proibida desde a década de 50 (Lei n 1.283 de 18/12/1950 
e Decreto n 30.691 de 29/03/1952), entretanto esse tipo de 
leite ainda é vendido de forma clandestina em várias regiões 
do Brasil. Na região Sudeste, em Minas Gerais, estima-se 
que 47% do leite consumido seja proveniente do comércio 
clandestino de leite cru. Para a Organização Mundial de 
Saúde (OMS) o leite cru pode ser o veículo de dezesseis 
DTA, entre elas doenças estafilocócicas.

Queijos

Independentemente do tipo, o queijo é um dos alimentos 
com maior incidência de S. aureus em quase todas as 
regiões do Brasil.

A incidência de Staphylococcus spp. em queijos pode 
ocorrer no processamento com leite cru, o que só foi 
permitido no Brasil a partir de 2013 para queijos artesanais 
tradicionalmente elaborados a partir de leite cru maturados 
por um período inferior a 60 (sessenta) dias, quando 
estudos técnico-científicos comprovaram que a redução 
do período de maturação não compromete a qualidade 
e a inocuidade do produto. (BRASIL, 2013). No entanto 
a ocorrência desse microrganismo pode acontecer no 
pós-processamento mesmo em queijo produzido com 
leite pasteurizado ou pela utilização de culturas starters 
contaminadas com S. aureus (FRANCO; LANDGRAF, 2002).

Reibnitz et al. (1998) constataram estafilococos coagulase e 
DNAse positivo em queijo “Colonial” onde 95% das amostras 
estava acima do permitido pela legislação vigente no Brasil 
(BRASIL, 2001).

Em queijo tipo Minas “frescal” comercializado na cidade de 
Poços de Caldas, MG, Almeida Filho e Nader Filho (2000) 
verificaram a ocorrência de Staphylococcus aureus e 
constataram presença com valores médios em torno de 105 

UFC/g. Esses dados são preocupantes por estarem acima 
do limite máximo de 103 UFC/g permitido (BRASIL, 2001) 
e por se mostrarem muito próximos dos requeridos para a 
produção de enterotoxinas em quantidade suficiente para a 
ocorrência de surtos de intoxicação alimentar estafilocócica.

Frangos

As carcaças de frango são bastante utilizadas para a 
produção de carne mecanicamente separada (CMS). O 
preparo da CMS envolve a trituração da carcaça com os 
ossos e, posterior, separação por peneiração. Dessa forma 
ocorre no produto final um aumento do teor de gordura e 
de minerais devido aos lipídios, pigmentos heme existentes 
na medula óssea e na camada de gordura subcutânea e de 
cálcio e fósforo provenientes das partículas ósseas. O pH 
do produto fica entre 6,0 e 7,0, sendo superior ao da carne 
processada convencionalmente (CPC) que, em conjunto com 
os nutrientes incorporados, torna-se um meio favorável a 
multiplicação de microrganismos. Estudo comparativo entre 
CMS e CPC mostra que ainda existem elevadas contagens de 
Salmonella spp. e Clostridium perfringens em CMS, porém 
uma contagem reduzida de Staphylococcus aureus pois a 
manipulação é reduzida, uma vez que os desossadores são 
mecânicos (HOFFMANN et al., 2002; JAY, 1995).
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Embutidos

Embutidos crus curados, como as linguiças são produtos 
elaborados com carnes e gorduras cortadas e picadas 
com ou sem miúdos aos quais se incorporam especiarias, 
aditivos e condimentos 
autorizados. Antes 
do embutimento há 
uma etapa crítica de 
descanso por 24 horas 
e a temperatura deve 
ser 4 ºC para se evitar 
a multiplicação de 
microrganismos. Tanto 
a fermentação, quanto 
a defumação são etapas 
opcionais, o que também 
é um risco, pois a 
defumação tradicional a 
frio (com temperaturas 
de 20 a 25 ºC e umidade relativa de 70-80%) por horas ou 
dias proporciona condições para que ocorra a multiplicação 
microbiana e a produção de toxinas (ORDÓÑEZ et al., 
2005).

Pescados

Os microrganismos presentes em pescados recém 
capturados encontram-se na pele, nas brânqueas e no 
aparelho digestório proliferando-se rapidamente podendo 
atingir valores superiores a 106 UFC/g. Para evitar isso é 
importante que na manipulação a bordo a temperatura 
seja reduzida para valores entre 0 e +2ºC para retardar 

não só alterações microbianas, mas também alterações 
enzimáticas. É importante observar que a qualidade 
microbiológica do gelo utilizado no resfriamento interferirá 
na multiplicação da microbiota presente e o congelamento 
rápido e posterior armazenamento a frio protege as 
células bacterianas que possam ter sido incorporadas na 
manipulação. Isso porque a formação de microcristais 
permite que os microrganismos possam sobreviver 
por muito tempo, mesmo em baixa temperatura. No 
congelamento lento há formação de macrocristais de gelo os 
quais perfuram a membrana e a parede celular das bactérias 
provocando a destruição de grande parte da microbiota 
presente. No pescado submetido a salga, a microbiota 
competidora é inibida e favorece a multiplicação de S. 
aureus. (ORDÓÑEZ et al., 2005; SILVA et al., 2003).
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Segundo Aquino et al. (1996) a análise de 45 amostras 
de pescado, sendo quinze de tucunaré (Cichla ocellaris), 
quinze de tambaqui (Collossoma macropomum) e quinze de 
pirarucu (Arapaima gigas), no período de julho de 1992 a 
março de 1993 apresentou 20% de incidência de S. aureus 
acima do padräo microbiológico de qualidade evidenciando 
deficiências na estocagem e manipulação inadequada da 
matéria-prima, uma vez que o nível de contaminação 
aumentou conforme o grau de manipulação.

Ayulo et al. (1994) também constataram que a manipulação 
durante a captura e posteriormente, no barco, também 
aumentou a contagem de S. aureus em peixe e mariscos na 
costa do Estado de Santa Catarina. 

Saladas e maionese

Segundo Junqueira; Fleming, Sampaio, Nascimento 
(2009) a salada é um dos alimentos mais consumidos 
em restaurantes “self-service”. O manuseio e a falta de 
atenção com a higiene desses alimentos fazem deles 
uma importante fonte de contaminação, já que os 
manipuladores são veículos de transmissão de patógenos 
como os Staphylococcus, que podem causar intoxicação 
alimentar. Dentre as 31 amostras de salada analisadas 
em restaurantes do tipo “self-service” da cidade do Rio 
de Janeiro, 10 (32,2%) apresentaram contagens de 
Staphylococcus coagulase positiva superiores às permitidas 
pela legislação vigente. Três estirpes identificadas como S. 
aureus, isoladas de diferentes amostras de saladas, foram 
analisadas quanto ao perfil de sensibilidade a antibióticos, 
e todas apresentaram resistência à penicilina, ampicilina 
e canamicina. Esses resultados apontam deficiência nas 

práticas de higiene no manuseio e/ou acondicionamento 
das saladas analisadas, tornando esse alimento um possível 
risco à saúde dos consumidores, inclusive pelo potencial de 
transmissão de estirpes resistentes a drogas.

De acordo com Moreno et al. (2013), a maionese 
temperada é um dos alimentos manipulados mais 
susceptíveis às contaminações por microrganismos, 
muitos patogênicos, que podem ser provenientes da 
manipulação, matéria-prima contaminada e/ou condições 
de armazenamento. Os autores analisaram quinze 
amostras de maioneses temperadas comercializadas em 
três lanchonetes (A, B e C) da cidade de São Luis - MA, 
foram analisadas entre fevereiro e março de 2013. Das 
três lanchonetes avaliadas, foi observado que todas 
apresentaram contaminação por Staphylococcus spp. (2,40 
x 103 a 4,25 x 104 UFC/g).
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Manipuladores e superfícies

Muitos alimentos são contaminados quando em contato com 
superfícies onde não houve uma higienização adequada, e a 
bactéria persiste, e também por manipuladores portadores 
de Staphylococcus aureus uma vez que o alimento tenha 
condições favoráveis à sua multiplicação. Swab realizados 
em mãos de dezessete manipuladores de feira de produtos 
caseiros e artesanais, na cidade de Lavras, MG, região 
Sudeste do Brasil, indicaram 29% de amostras positivas 
para Staphylococcus coagulase positiva (MARQUES et 
al., 2007). Swab realizado em toalhas, tábuas de corte e 
bancada de restaurantes de São Miguel do Oeste, SC, região 
Sul do Brasil, detectaram a presença de dezenove cepas 
de Staphylococcus spp em cinco coletas em três diferentes 
restaurantes (RIBEIRO; ROSSI; SARDIGLIA; CUNHA, 2008).

Na Tabela 2 pode ser observada a incidência por tipo de 
alimento.
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Tabela 2. Incidência por tipo de alimento
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Tabela 2. Continuação
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Na Tabela 3 podem ser observados os tipos de alimentos 
com incidência de Staphylococcus por região do Brasil. 
Pode-se constatar que os alimentos típicos de cada região 
são bastante pesquisados e apresentam, em sua maioria, 
incidência de Staphylococcus aureus.

44 45

Na região Norte, os peixes de água doce têm incidência de 
S. aureus, enquanto nos alimentos à base de carne bovina 
há ocorrência de estafilococos coagulase positiva (AQUINO 
et al.,1996; RIBEIRO et al., 2004).
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Tabela 3. Incidência por região do Brasil
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Tabela 3. Continuação
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A região Nordeste apresenta uma gama de alimentos que 
têm incidência de S. aureus, além dos regionais como 
carne-de-sol e queijo tipo coalho.

No entanto é importante ressaltar que nessa região 
também há alimentos com incidência de estafilococos 
enterotoxigênico como foi constatado por Silva et al. 
(1992) em carne de sol comercializada no município 
de Recife. Martins e Albuquerque (1999) encontraram 
S. aureus resistente a antibiótico em leite pasteurizado 
tipo C comercializado no município de Fortaleza. Outros 
pesquisadores verificaram a incidência de estafilococos 
coagulase positiva em hortaliças minimamente processadas 
no Ceará, em ave de arribação na Paraíba, em refeições e 
lanches em Alagoas e em queijo tipo coalho, coxinhas de 
frango, churrasquinhos de carne e cachorros quentes na 
Bahia (ANDRADE et al, 2004; LEITE et al., 2004; SILVA et 
al., 2004; SOUSA; LIMA, 1993).

Na região Sudeste o cardápio com S. aureus é mais variado: 
vai de vários tipos de leite e seus derivados comercializados 
em Minas Gerais e São Paulo até embutidos comercializados 
no Rio de Janeiro (BRITO et al. 1999).

Deve ser dada atenção a estafilococos enterotoxigênico (tipo 
B) encontrado por Calderon e Furlanetto (1990) em carne 
de suíno no Estado de São Paulo.

Os frutos do mar têm maior incidência de Staphylococcus 
sp. nas regiões Sul e Nordeste. No Estado de Santa 
Catarina, Ayulo et al. (1994) encontraram S. aureus 
produtor de enterotoxina A, D e AB em mariscos.

No mesmo Estado Reibnitz et al. (1998) constataram 
estafilococos coagulase e DNAse positivo em queijo 
“colonial”.
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Surtos

Doenças Transmitida por Alimentos (DTA) são causadas 
pela ingestão de um alimento contaminado por um agente 
infeccioso ou pela toxina por ele produzida (BRASIL, 2001). 
Surtos de intoxicação alimentar são freqüentemente 
relatados e os causados por Staphylococcus aureus são os 
mais comuns (SANTANA et al., 2010). 

Fazendo um apanhado dos relatos de surtos nas últimas 
duas décadas, pode-se citar dados disponíveis de 
alimentos envolvidos em surtos cujo agente etiológico era 
Staphylococcus sp. de 1990 a 2012. 

Em uma análise feita sobre os surtos de DTA no estado do 
Paraná em 1997 Camargo et al. (1998) observaram que S. 
aureus foi o microrganismo causador de toxinfecção mais 
frequente, sendo responsável por 42,8% dos 63 surtos de 
origem bacteriana. Resultado semelhante foi obtido por 
Martins–Vieira et al. (1998) que puderam relacionar S. 
aureus como agente causal em 56,5% dos 206 surtos de 
toxinfecção alimentar notificados no estado de Minas Gerais 
em 1998.

Segundo Passos e Kuaye (1996 b), a Vigilância Sanitária 
Municipal investigou 53 surtos de toxinfecção alimentar 
ocorridos na cidade de Campinas, SP entre 1987 e 1993. 
Na maioria dos casos (73,6%) os alimentos implicados nos 
surtos foram preparados em serviços de alimentação sendo 
que S. aureus pode ser relacionado a 31,6% dos casos.

Ornelas et al. (2002) revelaram que no estado de Minas 
Gerais entre 2000 e 2001 os surtos de toxinfecção 
alimentar acometeram cerca de 975 pessoas. A pesquisa 
dos alimentos envolvidos nestes surtos revelou que 26 
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produtos cárneos foram positivos para, pelo menos, 
um microrganismo causador de toxinfecção, entre eles 
estafilococos coagulase positiva. Na Tabela 4 observa-se que 
o número de S. aureus presente nos alimentos envolvidos 
nos surtos de toxinfecção variou de 103 a valores superiores 
a 109 UFC/g do alimento.

Tabela 4. Contagem de estafilococos (UFC/g) em alguns dos 
alimentos envolvidos em surtos de toxinfecção alimentar em 
diversos estados brasileiros no período de 1990 a 2003
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Segundo dados de: Carmo e Bergdoll (1990); Carmo et al. 
(2002, 2003); Passos e Kuaye (1996); Pereira et al. (1994, 
1995); Ribeiro et al. (1998); Rodrigues et al. (2004).

De acordo com o FDA (Food and Drug Administration), a 
produção de toxina estafilocócica passa a ser considerável 
quando a população deste microrganismo atinge níveis de 
105 células por grama de alimento (JABLONSKI; BOHACH, 
1997). Estes resultados são preocupantes tendo em vista 
que a média de contaminação dos alimentos envolvidos 
está acima do limite permitido pela legislação brasileira (103 
UFC/g) (BRASIL, 2001). Corbia et al. (2000) relataram que 
é possível a ocorrência de um surto de intoxicação alimentar 
por linhagens enterotoxigênicas de S. aureus com cerca de 
104 UFC/g do alimento.

Entre os surtos de toxinfecção alimentar causados por 
Staphylococcus spp. de 1990 a 2003, observa-se que dos 
15 relatos na literatura 86,6% ocorreram na região Sul e 
Sudeste do país evidenciando a existência de um sistema de 
informação mais eficaz e atuante nessas regiões (Tabela 5). 
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Tabela 5. Surtos causados por Staphylococcus spp. ocorridos nas regiões Sul e Sudeste do país no período de 1990 a 2003

* Pesquisa da enterotoxina no alimento envolvido não foi possível.

** Dados não informados.
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Dentre os alimentos mais frequentemente implicados nos 
casos relatados encontram-se os bolos confeitados, pratos 
à base de carne de frango desfiado, queijos e maionese 
de legumes, ou seja, são alimentos que exigem maior 
manipulação para o seu preparo. Também observa-se que 
embora em muitos casos o local de ocorrência do surto 
não tenha sido informado, três estudos revelaram que os 
alimentos foram preparados para um grande número de 
pessoas em restaurantes, festas e batizados podendo ter 
sido estocados em temperaturas inadequadas, uma vez que 
a enterotoxinas podem ser produzidas entre 10 e 46 ºC 
(CARMO et al., 2003; FETSCH et al., 2014 PEREIRA et al., 
1994; RODRIGUES et al., 2004).

Dados do Centro de Vigilância epidemiológica da Secretaria 
do Estado de São Paulo (CVE) entre 2003 e 2012 relatam 
os seguintes alimentos envolvidos em surtos: maionese 
(em local não informado), nhoque e molho de tomate (em 
empresa) em 2003; bolinha de queijo (em mercearia), 
coxinha de frango (em restaurante), maminha, feijão, 
queijo coalho (em residência), bolo recheado (em escola), 
bolo com recheio de abacaxi, ameixa e doce de leite (em 
festa) em 2004; arroz com farofa, maionese, queijo, bolo 
com nozes, bombocado, cuscuz (em residência), sonho 
(em padaria) carne e lingüiça, bolo, batata a vinagrete (em 
festa em chácara), panqueca de frango,feijão, arroz (em 
restaurante) em 2005; frango assado, bacalhau com batatas 
(em residência), salpicão de frango em local desconhecido 
em 2006; alimento não identificado em pensionato, pastel 
de frango (em lanchonete), pizza (em padaria), bolo recheio 
doce de leite,coco e chantilly (em residência) em 2007; bolo 
com creme de nozes, queijo branco caseiro, panqueca de 
carne (em residência), bolo de milho (em padaria) bolo de 
chocolate (em doceria), sushi, coxinha (em lanchonete), 
sopa, ovos (em hospital), lasanha de frango (em fábrica) 
em 2008; bolo recheado (em evento) bolo de chocolate (em 

creche) em 2009; pastel (em residência), bolo fazendeiro 
de nozes (em padaria), pastel varenik (em confeitaria) em 
2010; alimentos não especificados em evento, beirute de 
frango (em lanchonete), peixe (em empresa), chester (em 
residência), múltiplos alimentos (em creche) em 2011; 
fricassê de frango (em creche), maionese (em marmitaria), 
coxinha (em confeitaria) em 2012.

Na Figura 1 pode-se observar o número de surtos 
envolvendo Staphylococcus spp. em comparação ao número 
total de surtos ocorridos entre 2003 e 2012 provocados por 
outros agentes etiológicos.

Dessa forma fica claro que a detecção e investigação 
precoce de surtos são essenciais para a vigilância das 
doenças transmitidas por água/alimento, pois permitem o 
desenvolvimento de estratégias para prevenção de novos 
surtos.

Figura 1. Número de surtos de doenças transmitidas por 
alimentos causadas por bactérias e Staphylococcus spp. 
notificadas ao Centro de Vigilância Epidemiológica do Estado de 
São Paulo no período de 2003 a 2012
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Análise de risco

A análise de risco (AR) é um processo que consta de três 
componentes: avaliação de risco, gerenciamento de risco e 
comunicação de risco (BRASIL, 1999).

Os dados reunidos neste documento servem de base para 
avaliação de risco, que envolve as fases de identificação do 
perigo, caracterização do perigo, avaliação da exposição e 
caracterização do risco (FAO, 1997, 2006).

Este documento fornece a identificação do perigo, cujos 
agentes biológicos são bactérias do gênero Staphylococcus 
presentes em determinado alimento ou grupo de alimentos, 
e se torna uma base de dados para auxiliar a AR, que é 
uma ferramenta de gestão para os órgãos governamentais 
definirem um nível adequado de proteção da Saúde Pública 
e estabelecerem sistemas e medidas de controle para 
garantir o fornecimento de alimentos seguros.
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