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1. INTRODUÇÃO 
             
 Staphylococcus aureus é um micro-organismo Gram-positivo, anaeróbico 
facultativo, imóvel, não formador de esporos, catalase e coagulase positivo, cujas 
células apresentam-se na forma de cocos esféricos sozinhos ou dispostos em 
pares, formando grupamentos que aparentam um cacho de uva (LE LOIR; 
BARON; GAUTIER, 2003). Seu habitat natural consiste nas narinas, pele e 
cabelos de animais de sangue quente, sendo 30-50% da população humana 
portadores assintomáticos (TODD et al., 2007).  
 Este micro-organismo é um dos principais agentes bacterianos causadores 
de doenças veiculadas por alimentos em todo o mundo, sendo uma constante 
fonte de contaminação durante a sua manipulação e processamento (TODD et al., 
2007). 
 Em função da sua capacidade de crescimento em uma ampla gama de 
temperaturas, pH e concentrações de sal, S. aureus pode se desenvolver em 
diversos tipos de alimentos (SCHMITT et al., 1990; LE LOIR; BARON; GAUTIER, 
2003), sendo de grande importância naqueles onde a microbiota normal já foi 
destruída ou inibida, como em produtos salgados (RODE et al., 2007). 
 Com base no que foi exposto, o objetivo do presente estudo foi avaliar a 
tolerância de isolados de S. aureus provenientes de pescado salgado frente a 
diferentes concentrações de sal (NaCl). 
        
  

2. METODOLOGIA 
 

 Inicialmente, um total de 18 isolados (n = 18) de S. aureus provenientes de 
amostras de pescado salgado, já confirmados fenotípica e genotipicamente, foram 
cultivados em 3 mL de caldo Brain Heart Infusion (BHI) a 37°C por 24h. Após o 
cultivo em condições ideais de crescimento, foram realizadas diluições decimais 
seriadas até 10-5, das quais alíquotas de 0,1 mL foram semeadas, em duplicata, 
em placas de Petri contendo ágar padrão para contagem (PCA) e incubadas a 
37°C por 48h. Transcorrido esse período, determinou-se o número de Unidades 
Formadoras de Colônia (UFC.mL-1). Três novos repiques foram realizados para 
cada cepa de S. aureus, onde 0,3 mL do cultivo inicial foram transferidos para 3 
mL de caldo BHI contendo diferentes concentrações de NaCl (10%, 20% e 30%), 
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seguido de incubação a 37°C por 48h. Após, adotou-se o mesmo procedimento 
listado acima para a determinação de UFC.mL-1 (SILVA et al., 2010). 
 As contagens bacterianas foram avaliadas estatisticamente através do 
programa Statistica 7.0, após a conversão dos resultados para unidades 
logarítimicas. O experimento foi conduzido em um delineamento inteiramente 
casualizado, utilizando análise de variância (ANOVA) com nível de significância 
de 5% (p<0,05). Diferenças significativas foram verificadas pelo Teste dos 
Mínimos Quadrados de Fisher – Teste LSD (p<0,05). 
 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 Verificou-se diferença significativa (p<0,05) no crescimento de S. aureus 
em função da concentração salina (Tabela 1), onde a maior média de contagem  
foi observada após o micro-organismo ter sido exposto a 10% de NaCl (5,9 Log 
UFC.mL-1), não diferindo estatisticamente do cultivo inicial em condições ideais de 
crescimento (6,1 Log UFC.mL-1). Além disso, a média de contagem de S. aureus 
foi significativamente inferior na concentração de 30% de NaCl (4,7 Log UFC. mL-

1) quando comparada às demais condições salinas testadas e ao cultivo inicial.  
 

Tabela 1 – Médias de contagem de S. aureus em diferentes condições de crescimento. 

 
Condição de 
crescimento 

Log UFC.mL
-1

 

Ideal* 6,1
a
 

10% NaCl 5,9
a
 

20% NaCl 5,1
b
 

30% NaCl 4,7
c
 

*37°C/24h e ausência de NaCl. 
Letras iguais na mesma coluna não diferem estatisticamente entre si (p>0,05). 

 

 Estes resultados demonstram a tolerância e a capacidade de multiplicação 
de S. aureus mesmo em altas concentrações de sal, indo de encontro ao estudo 
de TSAI et al. (2011), onde nenhum crescimento de S. aureus foi verificado em 
meio de cultura contendo 25% de NaCl.   
 Segundo AMIN, LASH e WILKINSON (1995), alguns osmoprotetores, como 
colina, glicina betaína e prolina, acumulam-se nas células de S. aureus em 
resposta ao estresse osmótico causado pela presença de sal. No estudo de TSAI 
et al. (2011), avaliando a composição fosfolipídica de S. aureus, foi observado 
que o nível de cardiolipina, um fosfolipídio contendo quatro grupos acila, é 
fundamental para a aptidão estafilocócica a longo prazo em condições de alta 
salinidade.  
 Além disso, S. aureus possui várias outras características envolvidas na 
tolerância ao sal, como a presença do gene brnQ, que codifica um transportador 
de aminoácidos de cadeia ramificada (VIJARANAKUL et al., 1998), e do gene 
arsR, regulador do operon arsênico (SCYBERT et al., 2003). A presença da 
proteína de parede celular Ebh também está envolvida na tolerância à pressão 
hiperosmótica (KURODA et al., 2008).  
 No Brasil, a Portaria n° 52 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (MAPA) define o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade 
do pescado salgado e do pescado salgado seco, estabelecendo um limite de, no 
mínimo, 10% de sal para esses produtos (BRASIL, 2000). Já o CODEX 



 

 

ALIMENTARIUS (1989), estabelece que os teores de sal não devem ser inferiores 
a 12%.  
 Estudos realizados no Brasil demonstram que os teores de sal em pescado 
salgado e em pescado salgado seco comercializados no país variam entre 19,9 e 
25,8% (VICTORIA; LIMA; SANT’ANA, 2011; BALTAZAR et al., 2013). Nessas 
concentrações de sal, a microbiota normal do alimento tende a ser rapidamente 
destruída ou inibida. Aliado a isso, condições impróprias de manipulação, 
processamento e armazenamento, ou situações onde há abuso de temperatura, 
resultam em níveis elevados (>5 Log UFC.g-1) de S. aureus no alimento, 
permitindo a produção de enterotoxinas estafilocócicas (EEs) (PEDRO et al., 
2004; VÁZQUEZ-SÁNCHEZ et al., 2012). 
 Portanto, embora a salga seja uma das técnicas mais antigas e utilizadas 
em todo o mundo para retardar a deterioração dos alimentos 
(THORARINSDOTTIR et al., 2004), micro-organismos halofílicos e halotolerantes, 
como S. aureus, conseguem se desenvolver com facilidade em altas 
concentrações de sal, podendo causar riscos à saúde dos consumidores.  
 
 

4. CONCLUSÕES 
 
 Os isolados de S. aureus isoladas de pescado salgado foram capazes de 
tolerar e multiplicar-se em todas as condições salinas testadas. Como o 
desenvolvimento mais expressivo foi observado na presença de 10% de NaCl, o 
qual não diferiu das condições ideais de crescimento, é possível inferir que, nesta 
concentração salina, não há restrição ao crescimento do micro-organismo.  
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