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Resumo 

A caprinocultura leiteira é considerada como uma das principais atividades agropecuárias da região Nordeste, 

sendo uma importante fonte de geração de renda e de empregos. Entretanto é uma atividade de baixa 

tecnificação, fato preocupante para a saúde pública, visto que o leite caprino e seus derivados podem ser 

importantes veiculadores de microrganismos causadores de Doenças Transmitidas por Alimentos. Dentre os 

microrganismos destaca-se o Staphylococcus aureus, agente infeccioso responsável por casos de intoxicação 

alimentar envolvendo o leite caprino e seus derivados. Apesar da importância, estudos sobre sua qualidade 

microbiológica ainda são escassos, sendo esta revisão um alerta quanto à necessidade de avaliação 

microbiológica do leite caprino e derivados comercializados no Nordeste brasileiro.  

Palavras-chave: Staphylococcus aureus; intoxicação alimentar; enterotoxinas estafilocócicas; leite caprino. 

 

Abstract 

Dairy goat farming is considered as one of the main agricultural activities in the Northeast region, being an 

important source of income and jobs. However, it is a low-tech activity, a matter of concern for public health, 

since goat milk and its derivatives can be important carriers of microorganisms that cause Foodborne Diseases. 

Among the microorganisms, Staphylococcus aureus is an infectious agent responsible for cases of food 

poisoning involving goat milk and its derivatives. Despite the importance, studies on its microbiological 

quality are still scarce, and this review is an alert for the need for microbiological evaluation of goat milk and 

derivatives marketed in the Brazilian Northeast. 

Keywords: Staphylococcus aureus; food poisoning; staphylococcal enterotoxins; goat's milk. 

 

Introdução 

A espécie caprina está distribuída em todos 

os continentes do planeta, sendo que as maiores 

concentrações estão nos países em 

desenvolvimento. Dentre os maiores produtores 

estão a China com 19,00% do rebanho mundial, 

Índia com 13,00%, Nigéria com 7,00%, Paquistão 

com 6,60% e Bangladesh (5,60%) (CONAB, 

2016).  

O efetivo nacional de caprinos, de acordo 

com o censo realizado em 2015 pelo Instituto 

Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) foi de 

9,61 milhões de cabeças. Em termos regionais, 

92,7% deste efetivo está na Região Nordeste. Os 

estados da Bahia e Pernambuco detêm mais de 50% 

do efetivo nacional, Bahia com 27,4% e 

Pernambuco com 25,3% do total, respectivamente, 

seguidos por Piauí (12,8%) e Ceará (11,6%), 

representando 83,3% do efetivo nacional da 

espécie (IBGE, 2015). 

Apesar da importância da caprinocultura 

leiteira na região Nordeste, sua produção possui 

base familiar sem tecnificação e cuidados 

higiênico-sanitários adequados (Correia et al., 

2001), fato que representa risco ao consumo, uma 

vez que o leite de cabra e seus derivados podem 

veicular diversos microrganismos patogênicos 

(Xing et al., 2016). 
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Dentre esses agentes destaca-se 

Staphylococcus aureus (Zecconi e Hahn, 2000), 

que possui importância na epidemiologia das 

DTAs em decorrência do potencial risco zoonótico 

devido ao risco de produção de Enterotoxinas 

Estafilocócicas (EE), contaminando os alimentos e 

podendo causar gastrenterites alimentares (Wang 

et al., 2012; Xing et al., 2016). 

A produção de EE é considerada a principal 

causa das intoxicações de origem bacteriana no 

homem, sendo relatada em diversos surtos de 

doenças transmitidas por alimentos (Cliver, 1994). 

Além das EE, algumas cepas do gênero 

Staphylococcus podem produzir a toxina-1 da 

síndrome do choque tóxico (TSST-1) (Todd et al., 

1978; Spanu et al., 2012). A TSST-1 é responsável 

por uma doença sistêmica de caráter agudo, com 

febre alta, hipotensão e envolvimento de três ou 

mais órgãos sistêmicos (Chesney, 1989). Devido à 

importância das EE e TSST-1 e o impacto na saúde 

pública, vários estudos já foram realizados para 

detecção de genes toxigênicos em isolados de S. 

aureus, procedentes de amostras de leite de cabra e 

seus derivados (Orden et al. 1992; Scherrer et al. 

2004). 

S. aureus além de causar surtos de 

intoxicação alimentar (Johler et al. 2015), pode ser 

responsável por infecções persistentes de difícil 

tratamento devido a fatores de virulência e 

resistência a antimicrobianos (Franklin, 2003; 

Velázquez-Meza, 2005).  

Apesar da importância da caprinocultura 

leiteira na região Nordeste do Brasil, não há 

estudos que elucidem a importância do leite de 

cabra e seus derivados associados à saúde pública 

e Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) que 

cepas de S. aureus enterotoxigênicos podem 

causar. Desta forma, objetivou-se com esta revisão 

de literatura evidenciar a importância de S. aureus 

como um dos principais agentes causadores de 

DTAs e com ênfase em leite caprino e seus 

derivados. 

 

Leite Caprino e Seus Derivados 

O leite de cabra é definido pela Instrução 

Normativa de nº 37/2000 do Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimetno (MAPA), 

como um produto originado de ordenha higiênica, 

completa e ininterrupta de cabras saudáveis, bem 

alimentadas e em descanso. As características 

sensoriais do leite de cabra são: cor branca, sabor e 

odor especiais, mas não desagradáveis (BRASIL, 

2000).  

No Brasil, a identidade e qualidade do leite 

de cabra são regulamentadas pela Instrução 

normativa de nº 37/2000 (BRASIL, 2000) que fixa 

as condições de produção, a identidade e os 

requisitos mínimos de qualidade do leite de cabra 

destinado ao consumo humano. Ainda, determina 

teores mínimos de proteína (2,8%), lactose (4,3%) 

e cinzas (0,7%) e acidez podendo variar entre 0,13 

a 0,18%. 

O regulamento de padrões de qualidade de 

leite de cabra é de extrema importância, já que a 

partir do leite caprino obtido pela ordenha, é 

possível beneficiá-lo e obter diversos derivados 

como iogurtes, bebidas lácteas, doces e queijo, por 

meio de técnicas de elaboração simples e acessíveis 

aos pequenos caprinocultores, alternativa está para 

o aumento do consumo de produtos e agregação de 

valor como estímulo à produção (Santos et al., 

2011). 

A produção de leite de cabra e o aumento de 

sua demanda pode ser caracterizada por alguns 

aspectos gerais, sendo considerada uma importante 

fonte de obtenção de carne, leite e derivados para 

população de áreas rurais de baixa renda. Existe 

grande procura do leite e derivados nos países 

desenvolvidos como de alto padrão de qualidade 

(produtos gourmets), tais como os queijos finos 

elaborados com leite de cabra, além destes, o leite 

caprino é tido como uma importante fonte 

nutricional, e também é considerado um produto 

alternativo para aqueles que sofrem de alergia ao 

leite de vaca e/ou outras patologias 

gastrointestinais (Haenlein, 2004). 

O leite caprino quando comparado com o 

leite bovino, apresenta na sua composição o 

predomínio de β-caseína, Κ-caseína e menores 

teores de αS1-caseína; ainda, em relação à 

composição, o lactosoro caprino possui uma menor 

quantidade de albumina sérica e lactoalbumina; 

estes teores são uma vantagem para pessoas que 

sofrem com processos alérgicos ao leite de vaca 

(Businco e Bellanti, 1993). Estas características 

físico-químicas tornam o leite caprino e seus 

derivados, produtos de elevada digestibilidade e 

para fins terapêuticos (Bueno, 2005), sendo 

considerados hipoalergênicos (Ribeiro e Ribeiro, 

2010). 

O leite caprino e seus derivados, além de 

serem considerados alimentos de grande 

importância nutricional e terapêutica para os seres 

humanos (Ribeiro e Ribeiro, 2010; Slačanac et al., 

2010), ainda exercem grande importância 

econômica (Andrade et al., 2012). Apesar da 
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relevância da caprinocultura leiteira e de seus 

derivados, existem alguns entraves neste segmento, 

uma vez que é desenvolvido de forma rudimentar e 

vinculado à produção familiar, baixa tecnificação, 

pouca eficiência dos sistemas de produção 

praticados, bem como, da inexistência de 

tecnologias de processamento e elaboração dos 

produtos derivados (Queiroga et al., 2013). 

Considerando a importância econômica e o 

impacto à saúde pública que as falhas de 

elaboração de queijos artesanais no estado de 

Pernambuco poderiam gerar, no ano de 1992 foi 

criado o Decreto de nº 15.839 que posteriormente 

foi alterado no ano de 2007 pela Lei nº 13.376. A 

Lei estadual de nº 13.376 visa a inocuidade dos 

queijos artesanais, bem como o seu modo de 

elaboração e exige condições higiênico-sanitárias 

mínimas de elaboração e segurança microbiológica 

(ALEPE LEGIS, 2007). 

As falhas no sistema de produção da 

caprinocultura leiteira, além de causar perdas 

econômicas (Cordeiro, 2006) é um sério problema 

para Saúde Pública, pois estes podem constituir um 

risco à saúde do consumidor (Silva et al., 2015), 

uma vez que, o leite caprino e seus derivados 

podem veicular microrganismos patogênicos e 

causar surtos de Doenças Transmitidas por 

Alimentos (Stewart, 2005; Xing et al., 2016; 

Klimešová et al., 2017). 

 

Doenças Transmitidas por Alimentos 

As Doenças Transmitidas por Alimentos 

(DTAs) são definidas pela Organização Mundial da 

Saúde como "afecções de origem infecciosa ou 

tóxica causadas pelo consumo de alimentos ou 

água" (WHO, 2017). Atualmente existe uma 

grande preocupação por parte dos consumidores e 

de órgãos fiscalizadores referentes à qualidade e 

segurança dos alimentos; neste sentido as DTAs 

possuem grande relevância ao serem tratadas como 

um sério problema para a saúde pública (Santana et 

al., 2010). 

Nos últimos anos as DTAs tiveram um 

grande destaque estando muitas vezes associadas a 

fatores de nível econômico, processo de 

globalização do comércio de alimentos, aumento 

da urbanização (Abreu et al., 2001), além de 

mudanças nos hábitos alimentares dos 

consumidores, que estão dando preferência a 

alimentos frescos ou in natura, prontos ou semi-

prontos e por realizar um maior número de 

refeições fora do domicílio (Sahyon, 2002; Tomasi 

e Spazziani, 2008). 

São diversas as causas de contaminação dos 

alimentos e desta forma a Organização Mundial de 

Saúde tem salientado a importância da inocuidade 

e o risco de danos à saúde que os alimentos 

contaminados podem causar (Joob e Wiwanitkit, 

2015). No Brasil, de acordo com o levantamento 

epidemiológico sobre a frequência de surtos de 

DTAs, no ano de 2013 foram notificados 861 

surtos que resultaram em 17.455 doentes; no ano 

seguinte foram registrados 886 surtos com 15.700 

doentes. No levantamento realizado em 2016, o 

número de surtos notificados foi de 543 surtos e 

9.907 doentes, sendo a região Sudeste a que possui 

a maior frequência de notificação de surtos no país 

(BRASIL, 2017). 

Em um levantamento realizado pela 

Secretaria de Saúde de Pernambuco (2017) entre os 

anos de 2002 e 2011 foram confirmados 551 surtos 

de DTAs, que ocasionaram aproximadamente 

10.029 doentes e 14 óbitos. Em 2012 foram 

registrados 59 surtos que resultaram em 1.135 

doentes. A frequência dos casos de surtos de DTAs 

foi mais frequente na 1º Gerência Regional de 

Saúde (abrange os municípios da região 

Metropolitana do Recife e a Ilha de Fernando de 

Noronha) com aproximadamente 82,2% (SES, 

2017). 

Dos casos notificados em Pernambuco, a 

maior parte dos surtos notificados (36,3%) ocorreu 

em estabelecimentos comerciais de alimentação 

(lanchonetes, restaurantes, bares e padarias). Em 

seguida, vêm os casos ocorridos em residências 

domésticas com frequência de 28,1% dos casos 

(SES, 2017).  

De acordo com a literatura, existem mais de 

250 tipos de DTAs descritas, dentre elas: 

botulismo, salmonelose, cólera, intoxicação por 

enterotoxinas estafilocócicas, entre outras, as quais 

são cosmopolitas, ocorrendo principalmente em 

países em desenvolvimento (Le Loir et al., 2003). 

Os alimentos de maneira geral estão suscetíveis às 

contaminações por diferentes agentes etiológicos, 

que podem causar doenças devido a ações do seu 

próprio desenvolvimento ou pela ação de toxinas 

(Stamford et al., 2006). 

Dentre as afecções causadas pelas DTAs, é 

importante ressaltar a diferença existente entre a 

infecção alimentar e a intoxicação alimentar. A 

infecção alimentar é um quadro caracterizado pela 

ingestão de microrganismos viáveis no alimento, 

em quantidade suficiente para causar o 

aparecimento de sintomas após passarem pelas 

barreias protetoras do organismo humano. Na 
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intoxicação alimentar, os microrganismos 

produzem toxinas no alimento que ao ser ingerido 

resultará nos sintomas (Poulsen, 2015).  

Os distúrbios causados por essas afecções 

podem se apresentar de diversas formas, 

caracterizando-se como uma síndrome onde 

frequentemente estão presentes os sintomas de 

anorexia, náuseas, vômitos e/ou diarreia e febre. A 

ingestão de alimentos ou água contaminados por 

agentes patogênicos podem também causar 

doenças extra intestinais envolvendo órgãos como 

os rins e o fígado, assim como o sistema nervoso 

central (BRASIL, 2017).  

Dentre os microrganismos causadores de 

DTAs destaca-se o Staphylococcus aureus (Njage 

et al., 2013). Esse microrganismo é considerado a 

principal causa de intoxicações alimentares e da 

Síndrome do choque tóxico em todo o mundo 

devido à produção EE e TSST-1 (Dinges et al., 

2000; Oliver et al., 2009; Tong et al., 2015). A alta 

frequência de S. aureus em alimentos tem uma 

importante associação com a manipulação e 

condições higiênicas inadequadas na obtenção e 

sua elaboração, bem como nas etapas de transporte 

e refrigeração inadequadas (Argudin et al., 2010).  

Os alimentos mais incriminados nos casos 

de intoxicação alimentar estafilocócica são as 

carnes de frango, ovos de galinha de capoeira, 

saladas, produtos de panificação (doces, bolos 

confeitados), sanduíches (Wieneke et al., 1993) e 

em especial os produtos lácteos (Zweifel et al., 

2006; Oliver et al., 2009). Dentre os alimentos, os 

produtos lácteos são mais suscetíveis à 

contaminação por S. aureus e na Europa foram 

responsáveis por 5% dos surtos ocorridos (Bianchi 

et al., 2014).  

Os queijos artesanais elaborados com leite 

caprino detém grande importância nesse aspecto, 

pois normalmente não sofrem tratamento térmico, 

o que eleva o risco de contaminação por 

microrganismos patogênicos que ocasionalmente 

podem causar surtos de intoxicação alimentar; os 

queijos artesanais caprinos já foram incriminados 

em surtos de intoxicação alimentar (De Buyser et 

al., 1985; Wieneke e Gilbert, 1987; Johler et al., 

2015). 

 

Staphylococcus aureus 

Staphylococcus aureus pertence à família 

Staphylococcaceae que possui mais de 52 espécies 

e 28 subespécies (Euzéby, 2018). É uma bactéria 

que se apresenta em forma de cocos, com tamanho 

variando de 0,5 a 1,5 micrômetros de diâmetro. É 

uma bactéria Gram positiva e pode se apresentar 

em apenas uma célula, em pares ou tétrades em 

forma que lembra o cacho de uva; são anaeróbios 

facultativos, crescendo melhor em ambientes de 

aerobiose, é catalase positivo, imóveis e não 

possuem a capacidade de esporular (Bergdoll, 

1989; Kloss e Schleifer, 1984). 

De modo geral, são microrganismos 

mesófilos típicos, com temperatura ótima de 

crescimento de 35oC, porém podem crescer em 

temperatura variável entre 7 a 47,8oC. O potencial 

de Hidrogênio ideal é de 7,0 e 7,5, sendo resistente 

às variações de 4,2 a 9,3 (Kloss e Schleifer, 1984; 

FDA, 2012). Em alimentos, S. aureus desenvolve-

se bem até naqueles que possuem atividade de água 

de 0,83W, sendo considerado o valor ótimo de 

0,99W (Bergdoll, 1990; FDA, 2012). É 

considerado também um microrganismo 

halotolerante, crescendo em alimentos que contêm 

até 20% de NaCl e são bactérias termolábeis, sendo 

inativadas a temperaturas superiores a 60oC por três 

minutos (Bergdoll, 1989; FDA, 2012). 

Sua distribuição é ampla na natureza, sendo 

resistente à dessecação e ao frio e pode permanecer 

viável por longos períodos em partículas de poeira. 

S. aureus pode infectar diversos animais, causando 

enfermidade ou não. A infecção por S. aureus em 

bovinos leiteiros é mais frequente quando 

comparada aos ovinos e caprinos (Moroni et al., 

2005), porém podem veicular o agente em casos de 

mastite em cabras leiteiras (Stewart, 2005). 

No homem, a prevalência do S. aureus pode 

variar de 40% (Bannerman, 2003) a 60% 

(Cassettari et al., 2005) em sítios anatômicos, como 

no conduto nasal, na garganta, na superfície da 

pele, sendo mais frequente nas mãos, braços, rosto 

e feridas (Kluytmans e Wertheim, 2005; Argudin 

et al., 2010).  

Nesse sentido, S. aureus pode ser um 

importante indicador de higiene pessoal e de 

avaliação de programas de sanitização de indústrias 

lácteas (Pales et al., 2005), devido ao potencial de 

formação de biofilmes, elevando o risco de 

transmissão e contaminação de alimentos (Akbas 

et al., 2015). Estudos demonstraram que uma das 

vias mais frequentes de transmissão e 

contaminação de alimentos por S. aureus é via 

manipulador, além de indivíduos doentes ou 

portadores assintomáticos (Bryan, 1988; Carmo et 

al., 2003; Argudin et al., 2010). Esses fatores, 

aliados às falhas higiênico-sanitárias no 

processamento e manipulação, podem contaminar 

os alimentos e dar origem a surtos de DTAs 
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(Gomes e Gallo, 1995; Carmo et al., 2003; Becker 

et al., 2007). 

S. aureus é considerado uma das bactérias 

mais estudadas, devido a sua importância na 

epidemiologia da mastite em rebanhos leiteiros, 

além da considerável perda de dias úteis e 

produtividade, custos gerados com atendimento 

médico e hospitalar (Balaban e Rasooly, 2000), 

perdas econômicas para a indústria alimentícia 

(Ribeiro et al., 2003). S. aureus é conhecido como 

um patógeno de importância mundial para saúde 

pública, em decorrência da sua resistência a 

antimicrobianos (Jamali et al., 2015) e produção de 

EE (Tong et al., 2015). 

 

Características Genéticas dos Genes 

Codificadores de Enterotoxinas 

Os genes codificadores de enterotoxinas 

conferem a S. aureus a capacidade de produção de 

enterotoxinas que podem causar quadros de 

intoxicação alimentar quando ingeridas 

(Hennekinne et al., 2012). A expressão desses 

genes (produção das EE) está associada a diversos 

fatores, como temperatura (Tutsuura e Murata, 

2013), número de células viáveis, concentração do 

microrganismo, concentração de sal, pH (Balaban 

e Rasooly, 2001; Brasca et al., 2005), além da 

competição da microbiota presente (Necidová et 

al., 2009). 

O entendimento aprofundado dos genes 

codificadores de enterotoxinas estafiliccócicas se 

deu em 1984, quando foi descrito a partir da 

clonagem da Enterotoxina Estafilocócica A (EEA), 

por meio da técnica de transferência de DNA 

cromossomal de S. aureus enterotoxigênico 

portador de genes codificadores de enterotoxina 

(Betley et al., 1984). 

 

Gene Codificador sea 

O gene sea quando expresso confere a S. 

aureus a capacidade de produção da EEA. São 

carreados em profagos (Balaban e Rasooly, 2000), 

sendo composto por 771 pares de bases 

nucleotídicas; é responsável pela codificação do 

precursor de enterotoxina A, composta por 257 

resíduos de aminoácidos (Betley e Mekalanos, 

1988). Esta molécula é processada na base de 24 

resíduos N- terminais que dará origem a partícula 

ativa (Tremaine et al., 1993). 

 

Gene Codificador seb 

O gene seb é outro tipo de gene codificador 

de EE e sua origem pode ser cromossomal (Shafer 

e Iandolo, 1978) e/ou plasmideal (Shalita et al., 

1977). O gene seb é composto por 798 nucleotídeos 

que quando expresso produzirá uma proteína 

precursora da EEB formada por 266 aminoácidos 

(Jones e Khan, 1986). 

 

Gene Codificador sec 

O gene sec possui sua origem na região 

cromossomal conservada e quando é expresso pode 

originar os três subtipos de EE: (EEC1, EEC2 e 

EEC3), sendo distinguidas antigenicamente 

(Marrack e Kappler, 1990). Apesar das diferenças 

antigênicas dos três subtipos de EE, exibem uma 

homologia de 97% na sequência de aminoácidos 

(Nagaraj et al., 2016). O gene sec é composto por 

801 pares de bases, estes formam três regiões: sec1, 

sec2 e sec3 que ao serem expressas darão origem a 

EEC1, EEC2 e EEC3 respectivamente. 

A região sec1 ao ser expressa formará uma 

proteína precursora da EEC1 composta por de 266 

aminoácidos, ao final do processamento no retículo 

plasmático rugoso, a molécula finalizada será 

composta por 296 aminoácidos (Bohach e 

Schlievert, 1987). Já a região sec2, ao ser expressa 

produzirá a EEC2, composta por uma molécula 

ativa de 255 resíduos de aminoácidos (Robern et 

al., 1975). A região sec3 codifica a EEC3, que é 

tida como altamente emética e sua formação é 

composta por 236 resíduos de aminoácidos (Reiser 

et al., 1984). 

 

Gene Codificador sed 

O gene sed também possui sua origem 

plasmidial de 27,6 Kb denominado de piB485. Este 

gene é composto por 258 aminoácidos e ao passar 

pelo processo de expressão genética dará origem a 

proteína percursora da EED formada por 228 

aminoácidos (Bayles e Iandolo, 1989). 

 

Gene Codificador see 

O gene sea quando expresso confere a S. 

aureus a capacidade de produção da EEE. Este 

gene possui sua origem cromossomal (Betley e 

Mekalanos, 1988), e é composto por 771 pares de 

base nucleotídicas; sua expressão dá origem a uma 

proteína precursora formada por 214 resíduos de 

aminoácidos (Couch et al., 1988). 

 

Gene Codificador tst, 

O gene tst possui sua origem cromossomal e 

é responsável por codificar a produção da Toxina 

da Síndrome do Choque Tóxico (TSST-1). Este 

gene é formado por 708 pares de bases 
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nucelotídicas (Blomster-Hautamaa et al., 1986), e 

o gene pode ser encontrado nas ilhas de 

patogenicidade de cepas de S. aureus, podendo 

estar inseridos tanto na região próxima a tyrB 

(SAPI1), quanto em trp (SAPI2) (Lindsay et al., 

1998). 

 

Enterotoxinas Estafilocócicas 

As EE são resultantes da expressão dos 

genes codificadores. São importantes exotoxinas 

sintetizadas por S. aureus ao longo da fase de 

crescimento logarítmica ou na fase de transição do 

crescimento exponencial para a fase estacionária 

(Otero et al., 1990; Betley et al., 1992) e podem 

causar distúrbios gastrointestinais (Zecconi e 

Hahn, 2000). Para que ocorra o quadro de 

intoxicação alimentar basta haver a ingestão de 

pequena dose (Bergdoll, 1979; Larkin et al., 2009; 

FDA, 2012) que pode variar de 20 a 200ng de EE 

(Evenson et al., 1988; Normanno et al.,2007). 

As EE são formadas por cadeias de proteínas 

simples e de baixo peso molecular de 26.000 a 

30.000 daltons (Soriano et al., 2002). São 

resistentes ao processo de pasteurização e não são 

inativadas pelos produtos originados da 

fermentação de outros microrganismos 

(Loncarevic et al., 2005), onde uma vez produzida, 

permanece no alimento mantendo sua atividade 

biológica (Becker et al., 2007). Além da resistência 

das EE no processamento tecnológico, não são 

inativadas pela ação de proteases presentes no trato 

gastrointestinal (pepsina) (Loncarevic et al., 2005). 

A ingestão de EE pode causar o quadro 

intoxicação alimentar caracterizados por vômito, 

náuseas, diarreia, dores abdominais, com período 

de incubação de uma a seis horas após a ingestão 

do alimento contaminado (Passos et al., 1996; 

Pereira et al., 1996; Hennekinne et al., 2012). A 

duração do quadro geralmente é curta (24 a 48 

horas) e a recuperação do doente pode ocorrer de 

um a três dias (Holmberg e Blake, 1984). A 

intoxicação estafilocócica é branda, auto limitante, 

com baixa taxa de mortalidade (Holmberg e Blake, 

1984), porém é considerada uma das principais 

intoxicações de origem bacteriana no homem, 

sendo relatada em diversos surtos de doenças 

transmissíveis por alimentos (Cliver, 1994; Brasca 

et al., 2005). 

As EEs pertencem ao grupo de toxina 

pirogênica da família de superantígenos como a 

toxina da síndrome do choque tóxico (TSST-1) 

(Dinges et al., 2000), sendo esta responsável por 

gerar uma resposta hiperimune no hospedeiro, com 

proliferação de linfócitos T independentemente da 

especificidade do antígeno destas células 

(Schlievert et al., 2000; Cha et al., 2007). De 

acordo com o Comitê de Nomenclatura 

Internacional para a Nomenclatura de 

Superantígenio Staphylococcal (sigla em inglês 

INCSSN), as EEs podem ser classificadas de 

acordo com sua capacidade de atividade emética ou 

não, após a administração oral em primatas (Lina 

et al., 2004; Omoe et al., 2005). 

De acordo com a literatura, até o momento 

foram descritas 23 EEs, sendo classificadas como 

EEs eméticas os tipos: EEA, EEB, EEC, EED, 

EEE, EEG, EEH, EEI, EER, EES, EET (Argudin 

et al., 2010; Wilson et al., 2011; Hennekinne et al., 

2012), EEY (Ono et al., 2015). Além destas, 

existem as EEs não eméticas: EEJ, EEK, EEL, 

EEM, EEN, EEO, EEP, EEQ, EEU, EEV, EEX 

(Argudin et al., 2010; Wilson et al., 2011; 

Hennekinne et al., 2012) e também a Toxina da 

Síndrome do Choque Tóxico classificada 

inicialmente de EEF sem atividade emética (Reiser 

et al., 1983; Bergdoll, 1997). 

Dentre as EEs citadas são consideradas 

como clássicas a EEA, EEB, EEC, EED e EEE. 

Estas são tidas como mais relevantes devido ao 

número elevado de casos que foram associadas aos 

surtos de intoxicação alimentar (Argudin et al., 

2010). Em estudos foram detectadas frequências de 

até 95% de surtos de intoxicação alimentar 

causados pelas EE A, B, C, D e E (Jarraud et al., 

1999; Letertre et al., 2003; Pelisser et al., 2009). 

 

Considerações Finais 

O potencial do leite caprino e seus derivados 

são cada vez mais evidenciados nas pesquisas 

realizadas, além de ser considerado uma 

importante fonte de renda e de geração de 

empregos na região Nordeste. Entretanto estudos 

sobre a qualidade microbiológica dos produtos 

elaborados na cadeia produtiva de leite caprino e 

seus derivados ainda são escassos, fato 

preocupante para saúde pública, uma vez que 

microrganismos patogênicos tais como 

Staphylococcus aureus enterotoxigênicos podem 

ser veiculados por esses alimentos, assim é 

realizado um alerta, quanto a necessidade de 

avaliação microbiológica do leite caprino e 

derivados comercializados no Nordeste brasileiro. 
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