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Resumo: 
A intoxicação alimentar ocasionada pelo Staphylococcus aureus é uma das patologias 
veiculadas por alimentos mais frequente no mundo. Dentro desse contexto, avaliar as 
condições que os alimentos são manipulados é essencial para a prevenção de 
patologias. Tendo em vista essa proposição, o objetivo deste estudo foi avaliar a 
qualidade higiênico-sanitária das superfícies inanimadas em uma indústria alimentícia 
no interior de São Paulo. Foram coletadas 30 amostras de superfícies inanimadas na 
área de produção, tendo como critério de escolha a frequência de manipulação pelos 
colaboradores e contato com os alimentos produzidos. A coleta foi realizada em dia e 
horário sem aviso prévio, para que não incorresse em viés metodológico e a 
possibilidade de limpeza das superfícies de tal forma que o objetivo não fosse 
alcançado. No dia da coleta, as superfícies foram friccionadas com swab estéril e 
acondicionado em tubo estéril com meio de transporte Stuart. Todos os tubos foram 
transportados em caixa isotérmica apropriada com temperatura ambiente. No 
laboratório Didático de Análises Clínicas do Centro Universitário de Votuporanga - São 
Paulo, os swabs foram agitados (Vortex ®) e semeados em ágar Sal Manitol Salgado, 
incubado a 35± 2ºC, por 24-48 horas. A análise macroscópica e microscópica foi 
realizada com posterior identificação bioquímica: catalase, coagulase, DNAse, 
utilizando as condições anteriormente descritas para incubação. Das 30 amostras, 10 
(33,3%) apresentaram crescimento de Staphylococcus sp. Os locais com 
contaminação foram: esquadro, régua, máquina de embalar, carrinho, pá, caixa n°2, 
bancada, cortador pequeno e máquina de ar. Não foi isolada Staphylcoccus aureus 
somente Staphylococcus coagulase negativo (SCN). O resultado não confirma a 
segurança nos locais de manipulação dos alimentos, pois as espécies encontradas 
podem estar presentes na microbiota humana com baixo potencial de ocasionar 
patologias, mas reforça a importância da boa prática em manipulação dos alimentos. 
A educação contínua corrobora a baixa frequência de contaminação alimentar, 
prevenindo patologias na comunidade.  
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Abstract: 
Staphylococcus aureus is an important pathogen in the community, causing 
pathologies in different tracts such as digestive, skin, and urinary tract; being found as 
microbiota of the upper respiratory tract and skin of adults. In food, it is transmitted 
after manipulation processes without the necessary hygienic-sanitary standards. 
Because it is a bacterium that adapts to stress conditions (low water activity, acidic or 
basic pH, oxidation-reduction potential), it can survive in food and produce enterotoxin. 
Food poisoning caused by Staphylococcus aureus is one of the most frequent 
foodborne pathologies in the world and within this context, assessing the conditions in 
which food is handled is essential for prevention. The objective of this study was to 
evaluate the hygienic-sanitary quality of inanimate surfaces in a food industry in the 
interior of São Paulo. 30 samples were collected from inanimate surfaces in the 
production area, using the frequency of manipulation by employees and contact with 
the food produced as a selection criterion. The collection was carried out on a day and 
time without prior notice, so as not to incur methodological bias and the possibility of 
cleaning the surfaces in such a way that the objective was not achieved. On the day 
of collection, the surfaces were rubbed with a sterile swab and placed in sterile tubes 
with Stuart transport medium. All tubes were transported in an appropriate isothermal 
box at room temperature. In the Didactic Laboratory of Clinical Analysis at the 
University Center of Votuporanga - São Paulo, the swabs were agitated (Vortex ®) and 
seeded in Salgado agar, incubated at 35± 2ºC, for 24-48 hours. The macroscopic and 
microscopic analysis was performed with subsequent biochemical identification: 
catalase, coagulase, DNAse, using the previously described conditions for incubation. 
Of the 30 samples, 10 (33.3%) showed growth of Staphylococcus sp. The places with 
contamination were set square, ruler, packaging machine, trolley, shovel, box (2), 
bench, small cutter, and air machine. No Staphylcoccus aureus was isolated, only 
coagulase negative Staphylococcus (CNS). The result does not confirm safety in food 
handling places, as the species found may be present in the human microbiota with 
low potential to cause pathologies but reinforces the importance of good practice in 
food handling. Continuous education corroborates the low frequency of food 
contamination, preventing pathologies in the community. 

 
Keywords: Staphylococcus; intoxication; disease; bioindicators. 
 
 
INTRODUÇÃO 

 

O Staphylococcus aureus é um importante patógeno na comunidade, 

ocasionando patologias em diferentes tratos tais como digestório, pele e urinário; 

sendo encontrado como microbiota do trato respiratório superior e pele de adultos. 

Nos alimentos, está veiculado após processos de manipulação sem os padrões 

higiênicos-sanitários necessários (OLIVEIRA et al., 2014). São extremamente 

resistentes quando comparado àquelas que formam esporos e podem sobreviver a 

diversas variações ambientais não fisiológicas (LEE et al., 2018). Por ser uma bactéria 

que se adapta em condições de estresse (baixa atividade de água, pH ácido ou básico, 
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potencial de óxido-redução), pode sobreviver em alimentos e produzir enterotoxinas 

(BARON JUNIOR, 2022).  

Moriconi et al (2020) destacam a relação de intoxicação alimentar e 

surtos causados por este microrganismo. O estudo também salienta a importância de 

estudos sobre a ação das enterotoxinas e os diversos alimentos. Destaca também a 

importância deste patógeno como potencial problema de saúde.  

Marques e Trindade (2022) apresentam 16.456 casos de 

Staphylococcus sp. ocorridos no Brasil no período de 2000 e 2021, de acordo com as 

notificações registradas no Sistema de Informação de Agravos de Notificação (SINAN-

NET), disponibilizadas no site do Ministério da Saúde. O estudo aponta a necessidade 

de investimentos em políticas públicas para educação sanitária e ações preventivas 

sobre manipulação e armazenamento de alimentos, uma vez que os locais de trabalho 

ocupam o segundo lugar em ambiente de ocorrência de surtos de Doenças 

Transmitidas pelos Alimentos (DTAs). 

De acordo com a Resolução RDC n°216 de setembro de 2004, da 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária, para que ocorra a segurança e a saúde dos 

colaboradores e dos consumidores de produtos alimentícios, o ambiente de produção 

deve seguir procedimentos operacionais padrões (POP) na manipulação de objetos e 

superfícies que estejam em contato com os alimentos processados. Dentro do 

programa de boas práticas de fabricação que toda indústria deve elaborar, a Análise 

de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC), deve ser realizada para evitar 

contaminações nos alimentos. Fabricação e demais documentos relativos à produção 

devem estar acessíveis aos funcionários envolvidos, sendo ainda disponibilizados à 

autoridade sanitária sempre que requerido. Deve-se considerar como pontos críticos 

de controle a higienização de máquinas, equipamentos, utensílios, móveis, assim 

como a saúde dos colaboradores, hábitos higiênicos, uso de equipamentos de 

proteção individual, e capacitação de colaboradores, pois podem representar fontes 

de contaminações para os alimentos (BRASIL, 2004). 

 Tendo em vista essas proposições, o objetivo desse estudo foi avaliar 

a qualidade higiênico-sanitária das superfícies inanimadas pela pesquisa de 

Staphylococcus aureus, em uma indústria alimentícia no interior de São Paulo. 
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1 MATERIAL E MÉTODOS 
 

Foram coletadas 30 amostras de superfícies inanimadas na área de 

produção, tendo como critério de escolha a frequência de manipulação pelos 

colaboradores e contato com os alimentos produzidos. Os locais pré-determinados 

para análise foram: esquadro, banca, régua n°1, cortador pequeno, cortador, cantinho 

banca, régua n° 2, máquina de selar, tacho n°1, alça grande, tacho n°2, fiteiro, caixa 

grande branca, máquina de cortar, tampa caixa de rolhas, faca, caixa grande geléia, 

pá massa rolha, pá n°1, botão cortar torrone, máquina de embalar n° 1, carrinho de 

tacho, espátula pequena, pá n°2, máquina de embalar n°2, limpador mesa, lateral 

mesa, bandeja, botão máquina de embalar e máquina ar.  

A coleta foi realizada em dia e horário sem aviso prévio, para que não 

incorresse em viés metodológico e a possibilidade de limpeza das superfícies de tal 

forma que o objetivo não fosse alcançado. 

No dia da coleta, as superfícies foram friccionadas com swab estéril e 

acondicionada em tubos estéreis com meio de transporte Stuart. Todos os tubos foram 

transportados em caixa isotérmica apropriada com temperatura ambiente.  

No laboratório Didático de Análises Clínicas do Centro Universitário 

de Votuporanga - São Paulo, os swabs foram agitados (Vortex ®) e semeados em 

ágar Sal Manitol Salgado, incubados a 35± 2ºC, por 24-48 horas.  

A análise macroscópica e microscópica foi realizada com posterior 

identificação bioquímica: catalase, coagulase, DNAse, utilizando as condições 

anteriormente descritas para incubação. 

 

2 RESULTADOS 
 

Das trinta amostras, dez (33,3%) apresentaram crescimento de 

Staphylococcus sp. Os locais com contaminação foram: esquadro, régua, máquina de 

embalar, carrinho, pá, caixa n°2, bancada, cortador pequeno e máquina de ar. 

Não foi isolada Staphylcoccus aureus somente Staphylococcus 

coagulase negativo (SCN). No gráfico abaixo estão descritos os resultados negativos 

e positivos. 
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As 30 amostras foram divididas em três categorias, superfícies, 

equipamentos e utensílios. Conforme mencionado na descrição dos resultados o 

gráfico 1, mostra a relação dos resultados positivos e total de amostras analisadas. 

 
Gráfico 1 - Resultados positivos em relação às categorias analisadas 

 

.  
               Fonte: Autoras, 2023. 

 

Na análise dos resultados positivos por categoria, observa-se que das 

amostras positivas 63,6% foram obtidos nos utensílios, 27,2% nos equipamentos 9% 

ocorreu em superfícies.  

 

3 DISCUSSÃO 
 

No presente estudo, as superfícies avaliadas não apresentaram 

presença de Staphylococcus aureus, diferente dos estudos de Pieniz e colaboradores 

(2019), que realizou o isolamento e a identificação de Staphylococcus aureus em 

equipamentos e superfícies de contato com alimentos em uma unidade de 

alimentação e nutrição hospitalar. As análises foram realizadas em mesas de 

alimentação, bancadas e tábuas de corte utilizadas para manipulação de carnes ou 

vegetais e equipamentos como micro-ondas e refrigeradores. O maior valor 

encontrado, foi em bancada de manipulação de carne, de 6,9 x 103 UFC/cm2, muito 

acima do aceitável pela Associação Americana da Saúde Pública (APHA) que 
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recomenda uma contagem inferior a 0,2 x 101 UFC/cm2 para superfícies de bancada 

e para superfícies ou equipamentos de manipulação de alimentos de 1 x 102 UFC/cm2.  

Oliveira et al (2019) destacam, em sua pesquisa, a verificação da 

eficácia da limpeza e higiene de utensílios utilizados no processamento de alimentos, 

onde todas as 126 amostras analisadas pelo método dependente do cultivo, 

apresentaram contaminação mesmo após o processo de higienização, de bactérias 

como bactérias mesófilas, coliformes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e 

fungos.  

Oliveira e Siliciano (2017) apontam, em seu estudo de identificação 

microbiana em utensílios de manipulação de alimentos (tábuas de corte de madeira e 

acrílico), contaminação bacteriana em todas as amostras coletadas. Destaque para 

os resultados, apresentando, em sua maioria, gênero Staphylococcus. Justifica-se 

esses resultados uma vez que essas bactérias, geralmente, são encontradas na 

microbiota de mucosas e pele, com potencial virulência para intoxicações alimentares. 

Outro dado importante, os resultados obtidos mostram a relação com o tipo de 

material, 80% dos resultados positivos foram por contaminação de Staphylococcus 

nas tábuas de madeira e 70% nas tábuas de acrílico. No presente estudo, os utensílios 

submetidos às análises, em sua maioria, eram de metal e alguns de acrílico, e 

apresentaram menores resultados que o artigo citado, das 23 amostras de superfícies 

e utensílios, 34,7% delas foram positivas para Staphylococcus sp. Analisa-se que em 

superfícies de madeiras e acrílico, essas superfícies acabam sofrendo atrito, com 

sulcos, que facilmente podem formar biofilme, justificando o resultado de 70% e 80% 

nas tábuas.  

Estudos anteriores, como Pinheiro, Wada e Pereira (2010), 

apresentam, em sua pesquisa, contaminação por Staphylococcus sp em 90% das 

tábuas analisadas, destacando a necessidade de ações para higienização de 

utensílios de manipulação de alimentos. Como reforça Nascimento e Martinez (2017) 

que apresentam, em seu trabalho, a detecção dos genes mecA e seh de 

Staphylococcus sp. isolados de amostras de alimentos, superfícies e utensílios de 

uma cozinha industrial. Das 26 amostras de superfícies e utensílios, 11% delas 

apresentaram resultado positivo para Staphylococcus sp. 

Superfícies de embalagens de bebidas também apresentam 

resultados superiores aos encontrados no presente trabalho e, no estudo de 

Nascimento e Martinez (2017), o processo inadequado de higienização não garante a 
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segurança para consumo do alimento. Dados apresentados por Barboza, Silva e 

Paixão (2021) demostram a presença de Staphylococcus aureus em 28,12% das 

amostras e Staphylococcus sp em 71,8% antes da lavagem das latas de refrigerantes 

e cervejas. Entretanto, após o processo de higienização, o resultado mostrou–se 

insatisfatório, com 70% de amostras positivas para Staphylococcus sp e 30% para 

Staphylococcus aureus. Esses resultados contraditórios podem ser justificados pela 

falta de boas práticas de manipulação e higienização e pela possível contaminação 

dos manipuladores com maus hábitos de higiene pessoal.  

Diante disso, é notável a importância de evitar a contaminação de 

alimentos por Staphylococcus aureus, ou Staphylococcus sp, uma vez que a 

transmissão para os indivíduos, muitas vezes assintomática, torna-se desapercebida, 

contribuindo para que a falta ou a ineficiência da limpeza e higienização de utensílios 

e superfícies seja mais rigorosa.  

Observa-se grande quantidade de resultados para Staphylococcus sp 

principalmente por sua presença na pele e mucosas humana, como destaca Neves 

(2012) que identificou estafilococos coagulase negativos oriundos de superfícies de 

salsicharias tradicionais pós-limpeza e desinfecção, sendo que, de 78 amostras 

contaminadas, 35 correspondem com o gênero Staphylococcus sp.  

Em revisão da literatura, observam-se que, nas pesquisas que 

abrangem diversos utensílios de uso constante, além de superfície, os resultados 

obtidos aumentam significativamente, como aponta Rodrigues et al (2017), os quais 

analisaram quinzenalmente, por três meses, alimentos, utensílios e superfícies como 

bancada de preparo de alimento, pia, talheres, bancada de distribuição, cabo da 

colher de servir, torneirinha do suco, bandejas, pratos, superfície fria das saladas e 

tampa do lixo do ambiente. Os resultados foram de 83,33% positivos para 

Staphylococcus sp para as análises de superfícies e utensílios.  

Neste presente estudo, os resultados para utensílios foram de 63,6% 

positivos para Staphylococcus sp. Eles reforçam que a manipulação dos utensílios se 

constitui um ponto crítico de controle (PCC) no programa de boas práticas de 

fabricação, que requer maior gestão, conforme recomenda a RDC 216/2004. 

(BRASIL, 2004). 

A importância de um programa de boas práticas de fabricação é 

ressaltado por Lima et al (2022), que destaca, em seu trabalho, como as orientações 

de boas práticas higiênico sanitárias podem impactar na qualidade e na redução da 
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contaminação por bactérias como Staphylococcus aureus com ênfase na avaliação 

da eficiência da higienização das mãos dos manipuladores, por ser uma das fontes 

mais comuns de contaminação de alimentos. 

Diversos estudos sobre a contaminação oriunda da ação de 

manipuladores reforçam a necessidade de uma gestão mais rigorosa da produção de 

alimentos, como demonstram Resende e Fernandes (2017), em um estudo 

transversal com 33 manipuladores de alimentos de seis restaurantes, com as funções 

de cozinheira e auxiliar de cozinha, em que foram detectados resultados positivos para 

Staphylococcus aureus em 15,2% das amostras, coletadas das mãos dos 

manipuladores 

Silva, Santos e Viana (2020) também, em um estudo experimental, 

analisaram, pela técnica de “Swab”, as mãos de 30 manipuladores que comercializam 

qualquer tipo de lanche, em carrinhos, carrinhos adaptados e barracas. Das amostras 

analisadas, 93% apresentaram resultado positivo para Staphylococcus sp e 38,10% 

para Staphylococcus aureus.  

Em instituições, onde as regras são mais rígidas na manipulação de 

alimentos, espera-se uma contaminação menor ou ausente. Porém, os estudos 

demonstram resultados contrários como apresentam Silva, Santos e Soares (2017) 

na avaliação de 24 manipuladores de restaurantes comerciais e institucionais. Dos 

seis restaurantes institucionais analisados, 5 deles apresentaram Staphylococcus 

aureus acima do limite aceitável pela Organização Mundial de Saúde (OMS), a qual 

recomenda contagens inferiores 1,5 .102 UFC/mão para Staphylococcus aureus.  

Schumann (2017) analisou as mãos de manipuladores de alimentos 

e de utensílios do serviço de nutrição de um hospital. 28% das amostras apresentaram 

resultados positivos para Staphylococcus aureus. 

Andrade Junior, Menezes e Alves (2017), em revisão de literatura 

entre os anos de 2007 e 2016, destacam a necessidade de medidas profiláticas que 

contribuem para diminuir de forma significativa da contaminação de Staphylococcus 

aureus, principalmente em relação à capacitação dos colaboradores para boas 

práticas de manipulação de alimentos.  

Santos (2018), em revisão bibliográfica de 61 artigos, entre o período 

de 2000 e 2017, com objetivo de caracterizar os fatores de risco que contribuem para 

formação do biofilme de bactérias como Staphylococcus aureus, no processo 

industrial de laticínios, descreve que, além das etapas de higienização, utilização de 
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produtos de higiene adequados, a forma de armazenamento, outro fator indispensável 

é treinamento dos funcionários para execução de boas práticas de fabricação e 

manipulação de alimentos. 

O presente estudo destaca que 27,2% das amostras positivas para 

Staphylococcus sp, foram oriundos de coletas de equipamentos, o que demonstra que 

a higienização dos utensílios e principalmente dos equipamentos devem receber mais 

atenção, assim como a conduta dos manipuladores. (SANTOS, 2018).  

Os estudos citados corroboram os resultados apresentados, 

demonstrando que a presença de Staphylococcus coagulase negativo indica má 

condição de higiene. Os dados dos artigos recentes ou anteriores reforçam a 

necessidade de maior acompanhamento dos supervisores aos procedimentos de 

higienização, mas também ao cuidado com a saúde dos colaboradores e a presença 

de feridas na pele, como também o uso de equipamento de proteção individual, para 

segurança do colaborador e qualidade do alimento processado.  

É notável que, em relação à contaminação por hábitos de higiene e 

boas práticas de manipulação, microrganismos como coliformes termotolerantes 

apresentam uma redução maior em relação à contaminação por Staphylococcus spp. 

O fato de que os colaboradores contaminam os utensílios e superfícies por contato 

com pele, ou saliva, mesmo após a higienização deles, indica ainda mais a 

necessidade de conscientização e treinamento constante dos manipuladores de 

alimentos.  

As grandes indústrias de processamento de alimentos, normalmente, 

passam por creditações, auditorias e inspeções mais rigorosas. Já nas empresas de 

pequeno e médio porte, muitas vezes, apenas a fiscalização da vigilância sanitária 

não consegue detectar contaminações nos alimentos. Outro fator relevante é a falta 

de informações e notificações para o órgão fiscalizador, sobre doenças transmitidas 

pelos alimentos. 

  

CONCLUSÃO 
 

Os resultados deste estudo não confirmam a segurança nos locais de 

manipulação dos alimentos, pois a espécie encontrada pode estar presente na 

microbiota humana com baixo potencial de ocasionar patologias, mas reforça a 

importância da boa prática em manipulação dos alimentos. A educação contínua 



  

Revista Unifev: Ciência & Tecnologia - Unifev. Votuporanga-SP, v. 3, n. 1, 2023. 

51 

corrobora a baixa frequência de contaminação alimentar, prevenindo patologias na 

comunidade.  

A implantação de Programa de Boas Práticas de Fabricação, 

elaboração de Procedimentos Operacionais Padrão e treinamento contínuo dos 

colaboradores em relação à higienização e manipulação dos alimentos devem fazer 

parte das prioridades da gestão da empresa, visando à qualidade dos produtos e a 

segurança dos colaboradores e consumidores.  

Este trabalho poderá ser aprofundado, nas análises microbiológica 

dos alimentos para relação entre o processo produtivo e a qualidade do produto final, 

contribuindo assim para verificação de pontos críticos de controle. 
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