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ARTICLE INFO  ABSTRACT 
 

The treatment of type II Escherichia coli stands out among the main pathogens 
causing foodborne illnesses, with the Shiga toxin-producing E. coli (STEC) pathotype of concern. 
This pathogenic group carries the stx1 and/or stx2 genes, encoding the Shiga toxin, and causes 
intoxication with clinical pictures of diarrhea and hemorrhagic colitis, which may progress to 
severe manifestations. Despite the importance of this microorganism in ruminant meat, its 
presence in poultry meat has been little investigated. This study aimed to evaluate the presence of 
Shiga toxin-producing Escherichia coli in refrigerated chickens sold in the city of Teresina, Piauí, 
and characterize isolates obtained. The frequency of E. coli in the collected samples was 58.9% 
(63/107). It was observed that 12 strains were positive for O157 and 55.55% of the isolates had a 
multidrug resistance profile (MDR). None of the isolated strains had the stx1, stx2 or eae genes. 
Although the research did not reveal the presence of enterohemorrhagic or enteropathogenic E. 
coli in the analyzed samples, these results are of concern due to the presence of multiresistant E. 
coli in commercialized chicken meat in the municipality of Teresina, reinforcing the need to 
monitor the spread of multiresistant pathogens. 
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INTRODUCTION 
 
A população mundial atribui grande importância à carne na 
composição alimentar, que é um dos principais alimentos que 
compõem a mesa de muitas famílias (RIBEIRO, CORÇÃO, 2013). A 
produção e comercialização de carne e, principalmente carne de 
frango ocupa as primeiras posições no ranking do agronegócio 
brasileiro. Sendo o Brasil um dos três maiores produtores e 
exportadores de carne de frango (AVISITE, 2015; BRASIL, 2016a; 
BRASIL, 2016b). 

 
 
Esse aumento na produção tem levado a prática de utilização de 
aditivos alimentares, incluindo antimicrobianos, nas rações animais, 
com a finalidade de promover o crescimento (MORENO-BONDI, 
2009; ZHAO, DONG E WAND 2010; MODI et al., 2011). Além 
disso, também são usados para o tratamento de infecções, profilaxia e, 
em baixas concentrações, para favorecer significativamente o ganho 
de peso (SANTOS, 2012). Trata-se, contudo, de uma prática 
extremamente danosa por favorecer a seleção e disseminação de 
micro-organismos multirresistentes (GEBREYES et al., 2017). A 
resistência bacteriana é um problema de saúde cada vez mais 
importante, por ter consequências danosas como a dificuldade de 
tratamento de doenças causadas por infecções bacterianas, 
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ocasionando o aumento da morbidade e mortalidade. Além disso, 
origina o aumento considerável dos custos de tratamento, não só pela 
busca de medicamentos mais eficazes, como também pelos custos de 
internação por períodos maiores (LOUREIRO et al, 2016). Embora o 
processo de produção de aves e as medidas de saneamento tenham 
feito grande progresso, o controle e a redução de agentes associados a 
doenças transmissíveis por alimentos (DTAs) nas carcaças de frangos 
e produtos avícolas continuam sendo um desafio. A contaminação das 
carcaças de frangos é representada por uma microbiota originária 
principalmente das aves vivas, do ambiente em que foram criadas ou 
incorporadas durante a manipulação e as operações de abate, 
principalmente se o processo de abate não for realizado com o devido 
cuidado (MANI-LÓPEZ, GARCÍA & LÓPEZ-MALO, 2012). No 
Brasil, a carne resfriada de aves in natura (carcaças inteiras, 
fracionadas ou cortes) é considerada aceitável para o consumo quando 
apresenta o máximo de 104 NMP termotolerantes/g de produto. No 
entanto, em caso de surtos causados por contaminação alimentar os 
padrões microbiológicos exigidos não são aplicados (BRASIL, 2003). 
Nesse cenário, destaca-se a importância da E. coli como agente de 
surtos alimentares envolvendo produtos de origem animal.De acordo 
com a patogênese, a presença de fatores de virulência e manifestações 
clínicas as E. coli se classificam em seis grupos: E. 
colienteropatogênica (EPEC), E. coli enterotoxigênica (ETEC), E. 
coli enteroinvasiva (EIEC), E. coli enteroagregativa (EAEC), E. coli 
com aderência difusa (DAEC) e E. coli enterohemorrágica e as 
produtora de toxina Shiga (EHEC/VTEC/STEC) (NAVARRO et al., 
2017). Dos seis grupos, as principais causadoras de DTAs são as 
cepas que produzem toxina Shiga, conhecidas como Escherichia coli 
produtora de toxina Shiga (STEC), denominadas de Stx 1 e Stx2 
(SHETTY et al., 2012; WANG et al., 2011). 
 
Essas cepas merecem destaque como bactérias emergentes 
relacionadas com a ingestão de alimentos contaminados, uma vez que 
estão associadas com uma ampla gama de doenças humanas, que 
varia desde uma leve diarreia até severas diarreias sanguinolentas 
(colites hemorrágicas – CH) que podem evoluir para complicações 
extraintestinais como a Síndrome Hemolítica Urêmica (SHU), cuja 
mais grave possível sequela é a falência dos rins e a Púrpura 
Trombocitopênica (PTT), que acomete principalmente os idosos 
(MORA, 2005). De acordo com Isolan (2007), E. coli, pode estar 
presentes na maioria das carcaças de frango e sua origem fecal 
inquestionável a qualifica como o agente indicador da contaminação 
fecal recente e de eventual presença de micro-organismos patogênicos 
em determinada fonte. O sorotipo O157: H7 tem sido o mais isolado 
nos casos de enfermidades em todo o mundo, mas outros sorotipos 
não-O157 também tem sido implicado em doenças (KARMALI et al., 
2010). A dose infectante da cepa O157:H7 é baixa, variando entre 10 
e 100 UFC/g ou mL do alimento (FENG et al., 2011). As pessoas 
com maior susceptibilidade à infecção por STEC na população são os 
imunocomprometidos, incluindo crianças menores de cinco anos e 
idosas (WESTERHOLT et al., 2003). Nos Estados Unidos são 
estimados anualmente mais de 265.000 casos de doença transmitida 
por alimento causada por STEC, com apresentação de quadro 
diarreico brando até síndrome urêmica hemolítica (CENTERS FOR 
DISEASE CONTROL AND PREVENTION, 2018). Observa-se 
ainda que, cepas de E.coli do patotipo STEC resistentes a vários 
antimicrobianos têm sido isoladas de humanos e aves, bem como 
produtos avícolas (JAFARI et al, 2009; ALIKHANI et al 2013; 
RASHEED et al, 2014; RANJBAR et al, 2017 SOMDA et al, 2018) o 
que pode dificultar o sucesso no tratamento de doentes graves. Diante 
do exposto, objetivou-se neste estudo verificar a presença de E.coli 
O157 em frangos comercializados em Teresina, estado do Piauí, 
determinar o perfil de resistência a múltiplos antimicrobianos e 
caracterizar esses isolados quanto presença de genes específicos de 
virulência (stx1, stx2 e eae). 
 

METODOLOGIA 
 
Foram analisadas 107 carcaças ou pedaços de frango (asa, coxa, 
pescoço, outros) adquiridos em estabelecimentos comerciais ou 
mercados públicos que comercializavam frangos resfriados de 
pequenos produtores ou granjas locais. As coletas foramdivididas por 

regiões da cidade (zona leste, zona norte, zona sul e zona sudeste) e 
realizadas no período de 31/10/2019 a 02/02/2021. Após a coleta, as 
amostras refrigeradas foram imediatamente transportadas, em caixa 
térmicas com controle de temperatura entre 2-8ºC, até o Laboratório 
de Pesquisa em Microbiologia e processadas no mesmo dia. Os 
critérios de exclusão foram frangos congelados ou que tiveram 
origem de grandes distribuidoras. As amostras foram avaliadas quanto 
à presença de E. coli, seguido pela caracterização das amostras 
positivas quanto o reconhecimento sorológico O157, perfil de 
sensibilidade aos antimicrobianos e análise da presença dos genes 
yaiO, eae, stx1 e stx2 pela técnica de reação em cadeia da polymerase 
(PCR). 
 
Uma parte da amostra, entre 20-25 g foi colocada em tubo contendo 
225 mL de água peptonada tamponada estéril. Após homogeneização, 
a amostra foi incubada, sob agitação, em estufa a 37 °Cdurante 18 a 
24 h. Para isolamento de colônias suspeitas, com auxílio de uma alça 
estéril, uma alíquota de cada caldo de enriquecimento, foi semeada 
em superfície de Ágar Eosina Azul de Metileno (BD, EMB ágar) e 
incubada a 37 °C por 24 a 48 h.Decorrido o período de incubação, 
colônias lactose negativas ou positivas, crescidas em EMB, foram 
submetidas à identificação bioquímica presuntiva, utilizando os 
seguintes meios: Triple Sugar Iron Agar – TSI (Kasvi), para 
observação da fermentação de glicose, lactose e sacarose; Lysine Iron 
Agar, para observação de descarboxilação da lisina; Meio de SIM, 
para testes de produção de H2S, indol e motilidade; Meio de Citrato, 
para prova de utilização do substrato; testes estes indispensáveis para 
a presunção  de E. coli. As colônias sugestivas de E. coli foram 
cultivadas em Tryptic Soy Agar (TSA) por 24 horas, a 37°C.A 
avaliação do perfil de sensibilidade aos antimicrobianos foi realizada 
pelo método de difusão com discos em ágar (BAUER et al., 1966) 
seguindo as recomendações do CLSI. Foram empregadas as seguintes 
drogas antimicrobianas: amoxicilina, ampicilina, aztreonam, 
cefazolina, cefepime, ceftazidima, ceftriaxona, ertapenem, ácido 
nalidíxico, ciprofloxacina, gentamicina, amicacina, 
sulfametoxazol/trimetropim. O conceito de MDR (cepas muti-droga-
resistentes) foi empregado para classificar os isolados que 
apresentaram não suscetibilidade a pelo menos um agenteem três ou 
mais categorias de antimicrobianos (MAGIORAKOSet al., 2011).  
 
O DNA microbiano foi extraído segundo a técnica proposta por 
KESKIMAKI et al. (2001) com pequenas modificações. O PCR foi 
realizado os seguintes primers:stx1F: CAGTTAA 
TGTGGTGGCGAAGG; stx 1 R CACCAGACAATGTAACCGCTG; 
stx2 F ATCCTATTCCCGGGAGTTTACG; stx2 R GCGTCATCGT 
ATACACAGGAGC; eae F AGGCTTCGTCACAGTTG; eae R 
CCATCGTCA CCAGAGGA; yaiO F TGATTT CCGTG 
CGTCTGAATG; yaiO R ATGCTGCCGTAGCGTGTTTC (Fenge 
Monday, 2000; China et al., 1996, Molina et al., 2015). As amostras 
positivas para amplificação do gene yaiO foram testadas para 
amplificação dos genesstx1, stx2 e eae. Para a reação de amplificação 
dos genes, foram adicionados a cada 5 µL de DNA extraído, 14,25 µL 
de água MiliQ; 2,50 µL de Tampão 10X; 0,75 µL de MgCl2 (50mM); 
1,0 µL de dNTP (10mM); 1,00 µL (10pmol) de cada primer; 0,50 µL 
(5U/µL) de Taq Polimerase, totalizando o volume final de 25,00 µL. 
As reações de amplificação foram feitas em um termociclador Life 
Pro (Bioer Serves life) nas seguintes condições para todos os genes: 
desnaturação inicial a 94ºC por 5 minutos, 35 ciclos de 94ºC por 45 
segundos para desnaturação, extensão inicial a 52ºC por 45 segundos 
e 72ºC por um minuto e uma extensão final a 72ºC por 6 minutos. 
Este estudo foi autorizado pelo CEUA (Comissão de Ética no Uso de 
Animais) da Universidade Federal do Piauí, com nº de registro 
602/19.  
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
PESQUISA DE E. Coli: Um total de 107 amostras de frangos resfriados 
de diversos estabelecimentos comerciais da cidade de Teresina-PI 
foram analisados quanto à presença de E. coli. As 107 amostras 
analisadas foram obtidas em 31 estabelecimentos comerciais ou 
mercados públicos distribuídos nas zonas centro norte, sul, sudeste e  
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CLASSE ANTIMICROBIANO PERFIL DE SUSCEPTIBILIDADE (N/%) 

RESISTENTE INTERMEDIÁRIO SENSÍVEL 
β-lactâmicos AMP 38 (60,32) 0 (0) 25 (39,68) 

AMC 9 (14,29) 10 (15,87) 44 (69,84) 
CFZ 24 (38,09) 12 (19,04) 27 (42,87) 
CRO 12 (19,04) 1 (1,59) 50 (79,37) 
COM 4 (6,35) 5 (7,93) 54 (85,72) 
CAZ 3 (4,76) 6 (9,52) 54 (85,72) 
ATM 3 (4,76) 3 (4,76) 57 (90,48) 
ETP 0 (0,0) 0 (0,0) 63 (100) 

Quinolonas NAL 33 (52,38) 7 (11,1) 23 (36,52) 
CIP 16 (25,40) 12 (19,04) 35 (55,56) 

Sufas SUT 28 (44,44) 0 (0,0) 35 (55,56) 
Aminoglicosídeos GEN 3 (4,76) 4 (6,35) 56 (88,89) 

AMI 0 (0,0) 1 (1,59) 62 (98,41) 

AMC: amoxacilina; AMP: ampicilina; ATM: azetreonam; CFZ: cefazolina; CPM: cefepime; CAZ: ceftazidima; CRO: ceftriaxona; ETP: ertapenem; NAL: 
ácido nalidíxico; CIP: ciprofloxacina; SUT: sulfametoxazol/trimetropim; GEN: gentamicina; AMI: amicacina. FONTE: AUTOR, 2021. 
 

Nº Perfil de multirresistência Nº de isolados por perfil % 

1 AMP/AMC/CFZ/CRO/COM/CAZ/ATM 1 12,5 
2 AMP/AMC/CFZ/NAL/CIP/SUT 1 12,5 
3 AMP/CFZ/NAL/CIP 2 25,0 
4 AMP/AMC/NAL/SUT 2 25,0 
5 AMP/AMC/CFZ/AMI 1 12,5 
6 AMP/AMC/NAL 1 12,5 

Total: 8 100 

                  FONTE: AUTOR, 2021.  

 
PERFIL FREQUÊNCIA (N/%) 

MDR 35 (55,55) 
O157 12 (19,0) 
MDR+O157+ESBL 3 (4,76) 
stx1 0 (0,0) 
stx2 0 (0,0) 
Eae 0 (0,0) 

FONTE: AUTOR, 2021. *MDR: Multidrug-resistant 
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leste de Teresina-PI. Foram analisadas 37 amostras da zona Centro-
Norte, 42 amostras da Zona Sul, 5 amostras da zona Sudeste e 23 
amostras da zona leste da cidade de Teresina-PI. Cepas de E. coli foi 
identificada em 58.9% (63 de 107) das amostras de frangos resfriados 
analisados nesse estudo. A presença de E. coli é tida como indicação 
de contaminação fecal direta ou indireta, e possível existência de 
patógenos entéricos (RAY, 2004). Os resultados desse estudo 
corroboram com os encontrados na pesquisa de Palma (2020), em que 
das 121 amostras coletados em três estabelecimentos, foi identificado 
a presença de Escherichia coli em 44 (36,4%) amostras. No estudo de 
Cerutti (2018), o percentual de amostras positivas para E. coli foi 
superior aos demais estudos, das 246 carcaças avaliadas 89,8% 
(221/246) apresentavam colônias típicas em ágar Chromocult. Na 
década de 90, seviu a necessidade de implementação de regulamentos 
e normas para garantir a segurança das pessoas que consomem certos 
tipos de alimentos. Com isso foi implementado o Regulamento 
Técnico sobre as condições Higiênico-Sanitárias e de Boas Práticas 
de Fabricação para Estabelecimentos Elaboradores / 
Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 1997), e o Regulamento 
técnico de inspeção tecnológica e higiênico sanitária de carne de aves 
(BRASIL, 1998). Em seguida, em 2006, o Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento (MAPA) estabelece o plano básico de 
Análises de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) para 
indústrias de produtos de origem animal visando à eliminação de 
micr-organismos em carnes de aves (BRASIL, 2006). A manutenção 
da higiene do abate e o monitoramento regular dos estabelecimentos 
de carne são essenciais para minimizar o risco de contaminação direta 
e cruzada da carne, garantindo assim a qualidade do produto e a 
proteção da saúde pública (KEERATIPIBUL et al., 2010). 
 
Sorotipagem O157: Dentre os principais patógenos emergentes em 
nível mundial, E. coli O157:H7 tem ganhado grande destaque nos 
últimos 20 anos, devido à severidade de seus surtos. Escherichia coli 
O157:H7 é o sorotipo de E. coli pertencente ao grupo EHEC mais 
frequentemente envolvido em surtos de origem alimentar. Das 63 
amostras positivas para E.coli, obteve-se 12 amostras positivas no 
teste sorológico para O157, correspondendo a um percentual de 
19,05%. O sorotipo O157 continua sendo o mais conhecido patógeno 
alimentar sendo, sozinho, responsável por cerca de 50% das doenças 
causadas por STEC na União Europeia. Além disso, esse sorotipo está 
associado com os casos mais graves de CH e potencialmente fatais 
como SHU (EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY, 2013).  
 
Susceptibilidade aos antimicrobianos: Todos os isolados de E. coli 
foram testados quanto à suscetibilidade a diferentes agentes 
antimicrobianos de importância humana e veterinária, usando o 
método de difusão em disco (CLSI, 2020). O número e a porcentagem 
de isolados resistentes aos 13 antimicrobianos utilizados no teste de 
suscetibilidade. Dentre as amostras analisadas apenas 10 (6,3%) não 
foram resistentes a nenhum tipo de antibiótico. Apenas os 
antimicrobianos que não tiveram cepas resistentes a eles foram 
amicacina e ertapenem. Gonçalves e colaboradores (2012), ao 
avaliaram o perfil de resistência antimicrobiana 118 cepas de E. coli 
patogênicas isoladas de frangos de corte de um estabelecimento do 
Rio de Janeiro verificaram que todas as amostras eram sensíveis a 
amicacina (Tabela I). Os antimicrobianos que apresentaram maior 
percentual de resistência nesse estudo foram os seguintes: ampicilina, 
ácido nalidíxicos e sulfametoxazol/timetropim com percentuais de 
resistência de 60,31%%, 52,38% e 44,44%, respectivamente. Bezerra 
e colaboradores (2016), também encontraram resistência em isolados 
de E. coli oriundos de frango de corte em Fortaleza, na qual 
apresentou resistência de 87,3% a ampicilina. Já no estudo de Korb e 
colaboradores (2015), foi observado resistência a ampicilina em 
100% das amostras de E. coli isoladas de fezes de frangos de corte 
criados em sistema intensivo, na cidade de Curitiba-PR.  Cardoso e 
colaboradores (2015), também detectaram alta porcentagem de 
resistência aos antimicrobiano amoxacilina (96,7%) por cepas de E. 
coli isoladas de aves comerciais na cidade de São Paulo.  Entre as 
escolhas terapêuticas para o tratamento da E. coli indicam-se os 
antibióticos β-lactâmicos e as fluoroquinolonas (Bergogne-Bérézin, 
2006). Nesse estudo, além da alta resistência a ampicilina, observou-
se ainda resistência completa e intermediária expressiva aos β-

lactâmicos cefazolina (38,09%; 19,04%), ceftriaxona (19,04%; 
1,59%) e a ciprofloxacina (25,4%; 19,04%). Segundo Collignon e 
colaboradores (2009), o uso intensivo das fluoroquinolonas no 
tratamento de infecções em humanos e animais tem levado à 
disseminação da resistência bacteriana. Palma (2020) ao avaliar o 
perfil de susceptibilidade de cepas de E. coli isoladas de ambientes de 
abatedouros frigoríficos de bovinos e de aves, localizados em Goiás e 
no Distrito Federal, observou alta resistência ao Ácido Nalidíxico 
(54,6%) quando as amostras foram isoladas de abatedouros de aves. 
Esses dados corroboram com os resultados encontrados nesse estudo 
que o mesmo antibiótico apresentou um percentual de resistência de 
52,38%. Estes resultados são similares aos obtidos por Abreu e 
colaboradores (2010), ao avaliarem isolados de E. coli oriundos de 
carcaças de codornas no Rio de Janeiro, com 60% das cepas 
resistentes a essa droga. Resultado semelhante também foi verificado 
por Korb e colaboradores (2015), onde 62% das amostras de E. coli 
isoladas de fezes de frangos de corte, criados em sistema intensivo em 
Curitiba, apresentaram resistência ao ácido nalidíxico. 
 
É importante ressaltar que estas drogas (tetraciclinas, beta lactâmicos, 
quinolonas e sulfonamidas sistêmicas) foram proibidas para uso como 
aditivos zootécnicos melhoradores de desempenho ou como 
conservantes de alimentos para animais em 2009 pela Instrução 
Normativa nº 26 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (MAPA). No entanto esses resultados demonstram 
que ainda se verifica a presença de resistência a esses antimicrobianos 
e que essa resistência ainda continua circulando nos isolados de E. 
coli na região deste estudo e no Brasil. O terceiro antimicrobiano com 
maior resistência nesse estudo foi o Sulfametoxazol/Trimetropim com 
44,44 %. O resultado é compatível com o encontrado no estudo de 
Cardoso e colaboradores (2015) em que o percentual de resistência do 
mesmo antimicrobiano foi de 58,3%. Em outro estudo, Mohamed e 
colaboradores (2014), verificaram que 25 cepas de E. coli isoladas de 
frangos de corte, mostraram elevada taxa de resistência aos 
antimicrobianos, sendo 100% a amoxicilina e a enrofloxacina, 88% a 
doxiciclina e estreptomicina, e 84% ao sulfametoxazol-trimetoprim, 
seguido por uma considerável resistência aos demais agentes 
examinados, assim como o observado no presente trabalho. A 
resistência a múltiplos antimicrobianos (três ou mais classes de 
antimicrobianos), identificadas como MDR (multi-drug resistence), 
foi encontrada em 55,5% dos isolados de E. coli. A alta taxa de 
isolados multirresistentes pode ser um reflexo do uso abusivo desses 
medicamentos na sociedade e mostra o perigo da utilização de 
antibióticos como promotor de crescimento em frangos de coorte 
(Torres et al., 2015). Ao analisar a presença de E. coli diarreiogênica 
em alimentos, entre eles produtos cárneos, Faúla e colaboradores 
(2017) observaram que 13,3% das 220 amostras analisadas 
apresentavam resistência múltipla. Ainda em relação à 
multirresistência antimicrobiana em cepas de E. coli, um estudo 
desenvolvido por Agostinho (2018) mostrou um elevado número de 
isolados provenientes de cama de frango apresentando resistência a 
três ou mais antimicrobianos (1ª coleta-69,6%; 2ª coleta- 94,1%). Por 
outro lado, Crecencio (2018), ao analisar isolados de E. coli 
provenientes de carne de frango in natura comercializadas em 
Chapecó-SP, verificou que 36,3% das cepas eram mutirerristentes. Na 
tabela é apresentado o perfil de multirresistência das cepas de E. coli 
O157. Das 12 cepas de E. coli O157 isoladas de frangos 66,66% (8) 
apresentaram perfil de resistência individual variando de três a sete 
antimicrobianos, dentre os 13 testados (Tabela II) 
 
A resistência a múltiplos antimicrobianos (três ou mais classes de 
antimicrobianos), identificadas como MDR (multi-drug resistence), 
foi encontrada em 55,5% dos isolados de E. coli. A alta taxa de 
isolados multirresistentes pode ser um reflexo do uso abusivo desses 
medicamentos na sociedade e mostra o perigo da utilização de 
antibióticos como promotor de crescimento em frangos de corte 
(TORRES et al., 2015). Ao analisar a presença de E. coli 
diarreiogênica em alimentos, entre eles produtos cárneos, Faúla e 
colaboradores (2017) observaram que 13,3% das 220 amostras 
analisadas apresentavam resistência múltipla. Ainda em relação à 
multirresistência antimicrobiana em cepas de E. coli, um estudo 
desenvolvido por Agostinho (2018) mostrou um elevado número de 
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isolados provenientes de cama de frango apresentando resistência a 
três ou mais antimicrobianos (1ª coleta-69,6%; 2ª coleta- 94,1%). Por 
outro lado, Crecencio (2018), ao analisar isolados de E. coli 
provenientes de carne de frango in natura comercializadas em 
Chapecó-SP, verificou que 36,3% das cepas eram multirresistentes.  
Os resultados obtidos neste estudo são de importância para a saúde 
pública, demonstrando que os frangos consumidos pela população 
podem estar contaminados com E. coli resistentes a antimicrobianos, 
tornando-se assim uma possível ameaça à saúde pública. 
 
PESQUISA DOS GENE yaiO, stx1, stx2 e eae por PCR: Das 63 
amostras analisadas no procedimento de PCR para o gene yaiO, todas 
(63/63) 100% foram confirmadas como E. coli. Esses resultados 
confirmam a alta frequência de E. coli nas amostras de carne de 
frango comercializadas em Teresina-PI. A contaminação por E. coli 
indica falhas durante o processo de evisceração manual ou ainda 
contaminações cruzadas praticadas durante o abate das aves, visto que 
o micr-organismo é um indicador de contaminação fecal (SILVA et 
al., 2010). Das 63 amostras de E. coli isoladas de frangos refrigerados 
nenhuma carregava os genes stx1, stx2 e eae. Embora cepas de STEC 
colonizem o intestino de diversas espécies animais, inclusive aves, e 
possam contaminar as carcaças no processo de abate, as 107 
analisadas indicam com 95% de confiança que STEC não ocorre em 
prevalência igual ou superior a 1,5% em carcaças de aves 
comercializadas na cidade de Teresina/PI. Este perfil pode ser 
justificado pela organização da cadeia agroindustrial brasileira, que 
mantém um sistema de produção verticalizado com princípios 
rigorosos de criação animal com regras rígidas de biossegurança, 
higienização, vazio sanitário e abates que operam com gestão de 
qualidade e segurança dos alimentos. Observando, é possível ressaltar 
que apesar de não ter havido a detecção de STEC ou EPEC os dados 
obtidos no presente estudo preocupam pela presença de diversos 
mecanismos de resistência e virulência em isolados de E. coli obtidos 
a partir de frangos resfriados. Observou-se que três isolados de E. coli 
O157 associam o fenótipo de multirresistência e produção de beta-
lactamase de amplo espectro (Tabela III). Esse perfil de E. coli é mais 
comumente encontrado em isolados de origem clínica e hospitalar, 
chamando a atenção para o possível risco de transmissão desse 
patógeno por fontes animais e alimentares. Ramadam e colaboradores 
(2020), ao analisarem a resistência antimicrobiana, diversidade 
genética e tipagem de sequências multilocus de isolados de E. coli 
obtidos de humanos, frangos e carne moída observaram a existência 
de determinantes genéticos comuns entre os isolados, bem como a 
circulação de STs compartilhadas, que indica uma possível ligação 
epidemiológica com potenciais riscos zoonóticos. 
 
Embora cepas de STEC colonizem o intestino de diversas espécies 
animais, inclusive aves, e possam contaminar as carcaças no processo 
de abate, as 107 analisadas indicam com 95% de confiança que STEC 
não ocorre em prevalência igual ou superior a 1,5% em carcaças de 
aves comercializadas na cidade de Teresina/PI. Este perfil pode ser 
justificado pela organização da cadeia agroindustrial brasileira, que 
mantém um sistema de produção verticalizado com princípios 
rigorosos de criação animal com regras rígidas de biossegurança, 
higienização, vazio sanitário e abates que operam com gestão de 
qualidade e segurança dos alimentos. Dessa forma, os resultados 
obtidos são de extrema importância para o Brasil, considerado, 
tradicionalmente, como um dos maiores produtores e exportadores de 
carne de frango, justificando a necessidade de monitoramento 
constante na prevalência, perfil de resistência e virulência desse 
patógeno. 
 

CONCLUSION 
 
Há ausência de carcaças de ave contaminadas com Escherichia coli 
produtora de Shiga toxina (STEC) e/ou EPEC, considerando um 
poder de detecção de prevalência igual ou maior que 1,5% na 
população amostrada. O presente estudo confere um grau de 
segurança ao consumidor quanto a não incidência de STEC em 
carcaças de frangos refrigeradas à nível de prevalência de 1,5% e 
confiança de 95%.  

No entanto, a detecção do sorotipo O157 e a prevalência de isolados 
multirresistentes alertam para a necessidade constante de 
monitoramento do perfil de resistência e virulência de E. coli em 
carne de aves e sua relação com a saúde pública. 
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