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RESUMO

A presenca de patdgenos transmitidos por alimentos representa uma grande ameaca a saude publica. Estafilococos coagulase-
negativos (ECN) tém emergido como patdégenos alimentares importantes, devido ao elevado numero de isolados com
caracteristicas virulentas e resistentes aos antibioticos. Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o perfil de
viruléncia de ECN em alimentos de origem animal em S&o Luis-MA. O estudo foi realizado em julho-setembro de 2019. Foram
utilizadas 8 amostras isoladas de alimentos proteicos (carne de porco, caranguejo, camardo, peixe e carne bovina). Inicialmente,
foi realizado o ensaio hemolitico e da fosfolipase. Foi analisada a capacidade dos isolados produzirem biofilme em placas de
poliestireno. E posteriormente, a resisténcia das bactérias foi testada mediante o hipoclorito de sdédio, analisando também, a sua
eficacia. De acordo com os dados obtidos no presente estudo, ECN, apresentaram um perfil de viruléncia que pode ocasionar riscos
a populacdo. Exibiram a producdo de fosfolipase e atividade hemolitica. Além disso, formaram biofilme (fracos e moderados) e
resistiram a utilizacdo do hipoclorito de sédio na maioria das amostras testadas. Ainda, as larvas de T. molitor apresentaram alta
taxa de mortalidade. Esses dados destacam a importancia do controle e prevencdo da contaminagdo de alimentos por estes
patdgenos, cabendo ressaltar a necessidade de incluir ECN nas investigagGes de surtos alimentares.

Palavras-chave: Doencgas Transmitidas por Alimentos; Estafilococos Coagulase Negativa; Viruléncia.
ABSTRACT

The presence of foodborne pathogens represents a major threat to public health. Coagulase-negative staphylococci (CNS) have
emerged as important food pathogens due to the high number of isolates with virulent characteristics and resistant to antibiotics.
In this context, this study aimed to evaluate the virulence profile of ECN in foods of animal origin in Sdo Luis-MA. The study was
carried out in July-September 2019. Eight isolated samples of protein foods (pork, crab, shrimp, fish and beef) were used. Initially,
the hemolytic and phospholipase assay was performed. The capacity of the isolates to produce biofilm on polystyrene plates was
analyzed. And later, the resistance of the bacteria was tested using sodium hypochlorite, also analyzing its effectiveness. According
to the data obtained in the present study, ECN presented a virulence profile that could pose risks to the population. They exhibited
phospholipase production and hemolytic activity. Furthermore, they formed biofilm (weak and moderate) and resisted the use of
sodium hypochlorite in most of the samples tested. Furthermore, T. molitor larvae had a high mortality rate. These data highlight
the importance of controlling and preventing food contamination by these pathogens, emphasizing the need to include NEC in food
outbreak investigations.

Keywords: Foodborne Diseases; Coagulase Negative Staphylococcus; Virulence.
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INTRODUCAO

A presenca de patdgenos transmitidos por
alimentos (como Campylobacter jejuni, Salmonella
enteritidis, Escherichia coli, Staphylococcus spp. e
Listeria monocytogenes) em diferentes produtos,
representa uma grande ameaca a saude publica (OSMAN
et al., 2017). Dados divulgados pelo Sistema de
Informacdo de Agravos de Notificacdo (SINAN) entre os
anos de 2009-2018 relatam 6.809 surtos de doengas
transmitidas por alimentos (DTA) no pais (BRASIL,
2019).

Staphylococcus aureus é um dos patdgenos
alimentares mais comuns em surtos de intoxicacdo
alimentar em todo o mundo (SILVA et al., 2017).
Linhagens desta bactéria produzem toxinas denominadas
de enterotoxinas estafilococicas, que quando ingeridas
podem provocar quadros de diarreia e vOmito
(NASCIMENTO, 2017). Além de S. aureus, outras
espécies deste género conhecidas como estafilococos
coagulase-negativos (ECN) tém emergido como
importantes agentes de DTA (MAZZARIOL et al., 2012).

A definicdo do heterogéneo grupo ECN ¢
tradicionalmente baseada em procedimentos diagnésticos
que preenchem a necessidade clinica de diferenciacao
entre S. aureus e outros estafilococos (classificados
historicamente como sendo menos ou nao-patogénicos)
(SCHLEIFER; BELL, 2009; WANG et al., 2017). ECN
séo encontrados na microbiota da pele, nas membranas das
mucosas de humanos e animais, e em alimentos
(principalmente em produtos carneos, leite, queijos e
outros produtos lacteos (ARSLAN et al., 2017;
RODRIGUES et al., 2016).

As bactérias do grupo ECN consideradas com
maior relevancia clinica sdo S. epidermidis, S.
haemolyticus, S. saprophyticus e S. lugdunensis (NATSIS;
COHEN, 2018). Notadamente, estes patdgenos possuem
menos propriedades de viruléncia do que S. aureus,
estando envolvidos em um espectro de doencas diferentes
(BECKER; HEILMANN; PETERS, 2014). No entanto, a
incidéncia de ECN pode tornar os alimentos inseguros,
uma vez que os isolados clinicos tém revelado
caracteristicas altamente virulentas. Desta forma, medidas
de seguranca devem ser tomadas para reduzir ou eliminar
sua ocorréncia em alimentos (FOWOYO;
OGUNBANWO, 2016).

Terapeuticamente, os ECN s8o desafiadores
devido a grande proporcdo de cepas resistentes a
meticilina e a0 aumento do nimero de isolados com menor
suscetibilidade aos glicopeptideos (SABER et al., 2017).
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De fato, o risco de contaminacdo por ECN tem sido
destacado devido aos diversos relatos recentes de
intoxicacgdo alimentar (NATSIS; COHEN, 2018).

Em adicdo, espécies de ECN foram citadas como
vetores de transporte para genes de viruléncia e de
resisténcia a antibidticos (ARTINI et al., 2015). Como as
linhagens portadoras do gene mecA, que funcionam como
reservatorios deste fator de viruléncia, podendo ser
transmitido para outras cepas, incluindo S. aureus
(BHARGAVA; ZHANG, 2014; CHAJECKA-
WIERZCHOWSKA et al., 2015; TULINSKI et al., 2012).

Assim, a presenca de ECN pode ndo ser um perigo
imediato para a salde publica, mas pode se tornar um fator
de risco (NATSIS; COHEN, 2018). Além disso, os ECN
séo conhecidos por serem produtores fortes de biofilme e
isso também é um fator de risco para a salde publica
(ARTINI et al., 2015).

Diante do exposto, embora esteja comprovada a
relacdo doenca e ingestdo de alimentos contaminais por
ECN, este trabalho se mostra importante pela escassez de
estudos locais que investiguem o patégeno em alimentos.
Assim, este estudo tem como objetivo isolar e avaliar o
perfil de viruléncia de estafilococos coagulase negativa
isolados de alimentos de origem animal em S&do Luis-
Maranh@o.

METODOLOGIA
Tipo de estudo e origem das amostras

Trata-se de uma pesquisa de carater analitico,
experimental,  desenvolvido no Laboratério de
Patogenicidade da Universidade Ceuma, no periodo de
julho a setembro de 2019. Foram utilizadas 8 amostras de
ECN isoladas de alimentos de origem proteica proveniente
de carne de porco, caranguejo, camardo, peixe e carne
bovina, de mercados e feiras livres da cidade de S&o Luis,
Maranh&o, cedidas do Laboratorio de Patogenicidade da
Universidade Ceuma. Por essa razdo, a amostra foi
caracterizada como ndo probabilistica. As amostras de
ECN foram divididas em dois grupos, sendo o primeiro
grupo carnes e o segundo pescados. As bactérias do grupo
dos pescados foram identificadas como: pl (caranguejo),
p2 (caranguejo), p3 (camardo) e p4 (peixe) e as do grupo
das carnes: C1 (carne bovina), C2 (carne bovina), C3
(carne bonina) e C4 (carne de porco).

Ensaio hemolitico

Os eritrocitos (sangue de carneiro), foram
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isolados por centrifugacdo. Apds a remocgdo do plasma,
foram lavados trés vezes com PBS, suspensos em caldo
BHI. Aliquotas de 20 pL de cada amostra ECN foram
adicionadas a 180uL de caldo BHI suplementado com
eritrocitos (2%), transferidos para uma placa de 96 pocos,
incubados por 24h a 37°C. Ap6s 24h, a placa foi
centrifugada e o sobrenadante tomado para atividade
hemolitica. Os  resultados foram expressos como
porcentagem (%) em relacdo a atividade hemolitica de
cada cepa bacteriana incubada. Como controle positivo foi
utilizado S.aureus ATCC 6538 e como controle negativo
PBS (FERRO et al., 2016).

Ensaio de fosfolipase

Para a determinacdo da atividade enzimética da
fosfolipase foi utilizado o método agar gema de ovo em
placa, com algumas modificagdes (PRICE et al., 1982)
Para a realizagdo do experimento foi preparado Nutrient
Broth misturado com 20 gramas de gema de ovo,
atingindo o total de 200 mL. Em seguida, as amostras de
ECN foram adicionadas nas respectivas placas com o
auxilio de uma pipeta contendo 3 pL de cada bactéria, S.
aureus ATCC 6538 foi utilizada como controle positivo.

Formacéo de biofilme

Foram adicionados 200 pL das suspensdes
bacterianas de ECN, em placas de poliestireno, em
guadruplicada, sendo utilizado como controle negativo o
caldo BHI e, como controle positivo, a cepa S. aureus
ATCC 6538. As placas foram entdo incubadas a 37 °C
durante 24 horas. Ap6s este periodo, as suspensdes
bacterianas foram removidas, e 0s processos seguintes
realizados conforme metodologia ja estabelecida. Os
isolados foram classificados, considerando o ponto de
corte da Densidade Optica (DOCc), em trés desvios padroes
acima da média das DOs dos controles, nas categorias:
DO<DOc¢= nao formadora; DOc<DO<2x DOc= fraca
formadora; 2x DOc<DO<4 x DOc= Moderada Formadora
e 4x DOc< DO= forte formadora (STEPANOVIC et al.,
2000).
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Perfil de sobrevivéncia in vivo em larvas de Tenebrio
molitor

Larvas Tenebrio molitor de aproximadamente 100
mg foram randomizadas em grupos de no minimo 10
individuos. Foram injetados 10 pL da suspensdo
microbiana em concentracGes de 0.3 e 0.5 a 630 nm,
préximo a calda das larvas. Larvas inoculadas com tampéo
fosfato salina (PBS) foram utilizadas como controle
negativo e larvas inoculadas com S. aureus ATCC 6538
como controle positivo. A viabilidade foi avaliada
diariamente pela auséncia de movimento (ARMITAGE E
SILVA, 2005).

Efeito ap6s utilizacdo do hipoclorito de sodio

A eficécia dos sanitizantes hipoclorito de sodio,
solucéo de 100 partes por milhdo (ppm) frente aos ECN
foram avaliados utilizando o método descrito por Milan et
al., (2015). Placas de petri com formacdo de biofilme de
ECN foram imersas em frascos contendo sanitizantes,
onde permaneceram durante 10 minutos. Alcangado o
tempo de contato estabelecido, as placas foram imersas em
solucéo neutralizante por 30 segundos. Apos lavagem com
PBS, amostras foram plaqueadas em Agar Mueller Hilton
através da utilizagdo de um swab estéril. O teste foi feito
em triplicata.

Anélise dos resultados

Os dados foram avaliados por meio dos graficos e
tabelas feitos pelo programa Excel e pelo software,
GraphPad Prism verséo 6.0.

RESULTADOS E DISCUSSOES

No teste de hemdlise foi possivel observar que
entre as bactérias testadas, 100% das amostras de
estafilococos coagulase negativa apresentaram atividade
hemolitica. Contudo, o isolado C4 (carne de porco)
apresentou maior atividade hemolitica (41,7%), em
comparagdo aos outros isolados, seguido por C2 (carne
bovina) com 35,6% de hemdlise.
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Figura 1. Atividade hemolitica de ECN de isolados de pescados e carnes de feiras livres em Sao Luis — MA. (A) ECN isolados de
pescados; (B) ECN isolados de carnes.
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Legenda: SA6538 (S. aureus ATCC 6538), C.Bonival,2,3 (Carne Bovina), C.Porco (Carne Porco).

As toxinas hemoliticas causam lise em eritrdcitos.
O papel proposto para as hemolisinas bacterianas é a
liberacdo do grupo heme presente na hemoglobina e
mioglobina dos eritrdcitos. As toxinas alfas, beta, delta e
gama tem efeito citotdxico frente a varias células do
hospedeiro (PINHEIRO et al., 2015). O fator de viruléncia
toxina o hemolitica (Hla), toxina B hemolitica (HIb) e
toxina y hemolitica (Hlg) estdo presentes em S. aureus.
Toxinas como delta toxina (HId), sdo produzidas por 50 a
70% dos estafilococos coagulase negativos. Estas toxinas
atuam como agentes surfactantes, destruindo a membrana
celular (PINHEIRO et al., 2015; ACOSTA, et al., 2017).

Assim, esses fatores de viruléncia podem causar,
destruicdo de leucocitos, intoxicagdo gastrointestinal e
auxiliar na evasao de células fagocitérias, na adeséo as
celulas epiteliais e na colonizagdo dos tecidos do

hospedeiro, carreando perigo potencial a salde da
populagdo (PINHEIRO et al., 2015; OLIVEIRA et al.,
2018).

Alguns estudos relatam a atividade hemolitica de
estafilococos coagulase negativa, como no estudo de
isolados derivados de leite e queijos. Dos 77 isolados de
ECN, 22% demostraram atividade hemolitica do tipo (b-
hemolise) elevada (RUARO et al., 2013).

Ensaio de fosfolipase

No ensaio de fosfolipase, das 8 amostras testadas,
7 foram classificadas como positivas. A bactéria ndo
produtora de fosfolipase foi a P2 (caranguejo), pertencente
ao grupo dos pescados. Assim, 87% dos isolados foram
produtores de fosfolipase.

Tabela 1. Producéo da enzima fosfolipase por ECN isolados de pescados e carnes de feiras livres em Sao Luis — MA.

Isolados

Acdo fosfolipase (+)

Acao fosfolipase (-)

Carne Bovina

+

Porco

Caranguejo

Camarao

+ |+ |+ |+

Peixe

Caranguejo

S.aureus ATCC 6538

+
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Um dos fatores de viruléncia relacionados aos
ECN é a producéo de enzimas. As fosfolipases pertencem
a uma familia de enzimas que tem como principal objetivo
degradar diversos tipos de substratos fisiologicamente
importantes, tais como componentes celulares das
mucosas. Ao invadir os tecidos, a fosfolipase pode
prejudicar a estabilidade das membranas epiteliais do
hospedeiro. Isso ocorre devido a clivagem dos
fosfolipidios, que causam a lise celular (ANDREOLA et
al., 2016).

Outros estudos relatam producdo de enzimas por
ECN, como o estudo realizado no Paraguai com amostras
clinicas de pacientes hospitalizados que identificou
isolados e sua viruléncia. Em seus resultados observou que
a producdo de lipase foi de 53,8% para S. epidermidis,
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61,5% para S. haemolyticus e 60% para S. lugdunenses.
Uma producdo importante de lipase em todas as espécies
(NORMA FARINA, 2013).

Formagcéo de biofilme

Com relacdo a capacidade da formacdo de
biofilme em placas de poliestireno, os isolados mostraram-
se fracos e moderados formadores de biofilme. Destes, 5
(62,5%) foram classificados como fracos formadores, 3
(37,5%) como moderados. Todos os isolados de carne
bovina e de porco, obtiveram fraca formagéao de biofilme.
Enquanto os isolados do caranguejo, obtiveram 50% da
capacidade de formar fraca e moderada aderéncia,
respectivamente

Amostras

N° de cepas testadas N° de cepas apresentadas
Nao Fraca Moderada Forte
aderentes Aderéncia aderéncia Aderéncia
(0) (+) (++) (+++)
Carne bovina 3 - 3 - -
Carne suina 1 - 1 -
Caranguejo 2 - 1 1
Peixe 1 - - 1
Camarao 1 - - 1
8
TOTAL (100%) 0 5 3 0

Tabela 2. Isolados formadores de biofilme de isolados de pescados e carnes de feiras livres em S8o Luis — MA.

Os estafilococos tém a capacidade de adesdo as
proteinas da matriz extracelular como fibrinogénio,
fibronectina e colageno (GHASEMIAN et al., 2015). O
biofilme é designado como o crescimento bacteriano em
superficies, constituindo um conjunto de pequenos
isolados bacterianos de fenotipos diferentes que ficam
aderidas umas as outras, envolvidas por uma matriz
extracelular que se fixam em superficies bioticas e
abidticas (LIU et al., 2018).

O gene bap (biofilm-associated protein) ja foi
identificado em diversas espécies de ECN, incluindo S.
epidermidis, S. chromogenes, S. simulans e S. hyicus.
Além disso, o fator que gera a fixacdo do biofilme é
chamado de adesina intercelular polissacaridica (PIA),
sintetizada no operon do gene ica (SENG et al., 2017,
ARTINI et al., 2015).

Estes biofilmes sdo caracterizados como grande
fator contaminante justamente pelo fato de se aderirem
muito facilmente a uma superficie ou em alimentos, o que
faz dele um grande transmissor de patdégenos de origem
alimentar (PUAH et al.,, 2018). Confere a bactéria

resisténcia a modificagdes ambientais, a antibioticos, e se
tornam menos suscetiveis as defesas imunolégicas do
hospedeiro. Por este motivo, ¢ mais dificil a sua
erradicacdo (BATISTAO et al., 2016; OCAL et al., 2017).

A incidéncia de estafilococos coagulase-
negativos (ECN) pode tornar os alimentos inseguros, uma
vez que os isolados clinicos tém revelado caracteristicas
virulentas (FOWOYO; OGUNBANWO, 2016). Apesar
de no presente estudo as amostras se apresentarem fracas
formadoras, houve aderéncia, como nas carnes bovinas.
Dados de isolamento de ECN foram encontrados no
estudo de Soares et al (2015), no qual 57% e 50% das
linhagens possuiam multiplos genes de enterotoxinas. No
salame comercial foram encontrados (S. saprophyticus, S.
sciuri, S. xylosus e S. carnosus) e no salame artesanal (S.
succinus, S. epidermidis e S. hominis).

Os isolados provenientes de caranguejo, embora
tenham sido classificados como fracos formadores,
obtiveram aderéncia, fato que pode ser justificado pela alta
manipulacdo nesses alimentos, com elevado fator
contaminante (PINHEIRO, 2017). Existem também
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outros fatores que podem vir a contribuir para a
contaminacao destes alimentos, como a temperatura, ph, a
atividade de agua, e ainda, as condi¢des higiénico-
sanitéarias dos manipuladores (SILVA JUNIOR, 2013).
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Efeito apos utilizacdo do hipoclorito de sodio

Do total de isolados (8) que foram submetidos ao
teste de resisténcia ao sanitizante, 0s Unicos que nao se
mostraram resistentes foram os isolados de camarédo e o
S.A (S. aureus ATCC 6538, controle positivo). Todos 0s
outros isolados resistiram a utilizagéo do sanitizante.

Figura 2. Avaliacdo da resisténcia dos isolados (carne, peixe, porco, caranguejo, camardo) a sanitizantes em Sao Luis — MA.
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O teste de avaliacdo da resisténcia aos sanitizantes
tem como principal objetivo avaliar a resisténcia da
bactéria mediante um agente sanitizante, testando
também, a sua eficAcia. Existem varios tipos de
sanitizantes que s&o utilizados para higienizacdo de
alimentos, utensilios e equipamentos.

ECN foram resistentes aos sanitizantes, fato este
que demonstra a possivel capacidade de resisténcia deste
patégeno. Os alimentos podem ser considerados uma
fonte importante de transmissdo de bactérias resistentes a
antibioticos e essa resisténcia dificulta o tratamento de
infeccOes decorrentes dessas bactérias (WANG et al.,
2017).

Mundialmente ha uma preocupacdo em relagédo a
disseminacdo de alimentos contaminados com
microrganismos que sdo capazes de perpetuar a resisténcia
a antimicrobianos, o que levou a Comissdo do Codex
Alimentarius, em 2007, a uma avaliacdo do risco dos
antimicrobianos na pratica clinica (OSMAN, 2016). Essas
bactérias resistentes sdo encontradas em hospitais e na
comunidade, ocasionando alta taxa de mortalidade e

mm Controle
Hipoclorito 200 ppm

morbidade (SENG et al., 2017).

A deteccdo de isolados de Staphylococcus spp.
resistentes a antibiéticos, é importante do ponto de vista
do monitoramento e prevencdo da propagagdo de
resisténcia antimicrobiana (SENG et al., 2017; OSMAN et
al., 2016). Os elementos de resisténcia séo transferidos
através de mecanismos da prépria bactéria por aquisigdes
horizontais, como transducdo, transformacdo e
conjugacdo (YU et al., 2017).

Estudos relatam que animais contaminados com
ECN podem servir de reservatério para infectar humanos
através da ingestdo de alimentos (TULINSKI et al., 2012;
PARK et al., 2013). E demonstrado também a capacidade
dos ECN na disseminacdo dos genes de resisténcia a
antibioticos para outras bactérias, ocasionalmente
patogénicas, constituindo um fator de risco a satde publica
(YUetal., 2017).

H& hipdteses de que o MRSA (S. aureus
Resistente a Meticilina) tenha surgido dos ECN. Essa
proposicdo foi reforcada quando foi encontrado um
homologo do gene mecA em S. fleurettii, com cerca de
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99% de homologia com o mecA de MRSA N315.
(TSUBAKISHITA et al., 2010; TULINSKI et al., 2012).
Ainda, existem mais relatos da prevaléncia de resisténcia
a meticilina em ECN do que em S. aureus (UNAL et al.,
2012).

Perfil de sobrevivéncia in vivo em larvas de T. molitor

No teste de sobrevivéncia in vivo com larvas de T.
molitor, os isolados bacterianos provenientes de pescados
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que apresentaram maior indice de viruléncia, foram os
obtidos de caranguejo (todas as larvas infectadas
morreram), seguido por aqueles isolados de camardo (com
indicede sobrevivéncia de 40%) (Figura 3A). Dentre 0s
isolados bacterianos provenientes das carnes, foi possivel
observar maiores indices de viruléncia nas amostras de
Carne bovina, com sobrevivéncia de 20%, seguido da
amostra Carne suina. O grupo infectado com S. aureus
ATCC 6538 apresentou 30% de sobrevivéncia (Figura
3B).

Figura 3. Avaliacdo do perfil de sobrevivéncia das larvas de T. molitor infectadas com ECN isoladas de pescados (A) e ECN
isolados de carnes (B) de feiras livres em S8o Luis - MA.
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Legenda: SA6538 (S. aureus ATCC 6538), C.Bonival,2,3 (Carne Bovina), C.Porco (Carne Porco).

Durante muitos anos, ECN eram considerados
espécies de microrganismos inofensivos. Os estudos
tratam de publicagGes predominantemente para S. aureus,

por ser um dos principais microrganismos causadores de
infecgOes graves e surtos alimentares (LEE et al., 2018).
Atualmente, estafilococos coagulase negativos
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vém sendo associados a infecgdes graves e intoxicaces
alimentares, provenientes da producdo de enterotoxinas
por certas cepas pertencentes a seguintes espécies: S.
capites, S. epidermis e S. haemolyticus (OSMAN et al.,
2017; FARINA et al., 2013).

Em um estudo recente 37,5% dos isolados
apresentaram producdo de beta-lactamases e 40%
apresentaram resisténcia a meticilina (KARIGOUDAR et
al., 2016; MEHRI et al., 2017).

Algumas espécies (S. epidermidis, S. auricularis,
S. haemolyticus, S. capitis, S. simulans e S. saprophyticus)
estio comumente relacionadas com  infeccdes
oftalmoldgicas como conjuntivite ou endoftalmite
(TEWELDEMEDHIN et al., 2017; DEGUCHI et al.,
2018; OLIVEIRA et al., 2018). Outras patologias
pertinentes causadas por ECN estdo presentes no sistema
nervoso central e a peritonite em pacientes com dialise
peritoneal continua (BHATIA et al., 2017).

S. capitis, reside principalmente na microbiota do
couro cabeludo e da face. Desde 1998 foi descrito em
cistos, em foliculites, e em episddios de endocardite
(NATSIS E COHEN, 2018). S. saprophyticus é
encontrado em diversas areas da pele humana, todavia tem
facilidade de aderéncia no trato urinario, especialmente
em mulheres. Nos estudos, a prevaléncia em infecdes do
trato urinario varia de 3% a 42%, dependendo de alguns
fatores, como a idade do paciente (LO et al., 2015;
PAILHORIES et al., 2017).

Ja S. haemolyticus é encontrado em humanos e
animais, tem infecg0es mais frequentes entre neonatos em
unidades de terapia intensiva. Essa espécie pode ocasionar
septicemia, peritonite e infec¢Bes do trato urinario, assim
como, tem a capacidade de produzir biofilme
(RUZAUSKAS et al., 2014; PINHEIRO et al., 2016).

Artigos

Na literatura, dados semelhantes ao presente
estudo sdo encontrados. Como no estudo que de 52
isolados de ECN, S. epidermidis (52%) foi a espécie mais
comum, seguida por S. saprophyticus (18%) e S.
haemolyticus (14%). Foi relatado a resisténcia a cefoxitina
e ceftriaxona e a formacdo de biofilme em torno de
65,38% nos isolados (SHRESTHA, BHATTARAI,
KHANAL, 2017).

Com isso, estudos buscando a identificacdo de
ECN em alimentos proteicos como queijo, carnes, leite e
alimentos prontos para o consumo estdo ganhando
destague (OSMAM et al., 2017; WANG et al., 2017).

CONCLUSAO

De acordo com os dados obtidos no presente
estudo, foi verificado que os ECN isolados de diferentes
proteinas, apresentaram um perfil de viruléncia que
possivelmente pode ocasionar riscos a popula¢do. ECN
analisadas exibirem a producgéo de fosfolipase e atividade
hemolitica. Além disso, foi observada a capacidade da
formacdo de biofilme em superficie de poliestireno e
resisténcia ao hipoclorito de sédio na maioria das amostras
testadas. Ainda, no teste de sobrevivéncia em larvas de T.
molitor, as bactérias obtiveram alta taxa de mortalidade.

Esses dados destacam a importancia do controle e
prevencdo da contaminagédo de alimentos ocasionados por
esses patdgenos, cabendo ressaltar a necessidade de incluir
estafilococos coagulase negativa nas investigacGes de
surtos alimentares. Dessa forma, a ado¢do de medidas
corretas na manipulacdo dos alimentos é essencial para
prevenir a disseminacdo do ECN. Além disso, se faz
necessario novos estudos, assim como a identificagdo de
genes de resisténcia, adesdo e formagéo de biofilme.
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