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RESUMO 
 
 
 
RANOLFI, Thiago. Perfil da sensibilidade in vitro de Escherichia coli 
isolados de alimentos de origem animal . 2014. 33f. Trabalho de Conclusão 
de Curso (Curso Superior de Tecnologia em Alimentos). Universidade 
Tecnológica Federal do Paraná. Londrina, 2014. 
 
 
Diversos estudos indicam contaminação microbiana em queijos Minas frescal, 
carne suína e carne de frango, fator que prejudica a qualidade e integridade 
destes produtos. Um dos patógenos frequentemente encontrados nestes 
produtos é a bactéria Escherichia coli, micro-organismo diretamente 
relacionado à manipulação inadequada dos alimentos e falta de higiene 
durante o processamento. O objetivo deste trabalho foi verificar a sensibilidade 
in vitro de isolados de E. coli provenientes de queijo minas frescal, carne de 
frango e carne suína. A sensibilidade microbiana foi realizada pelo teste 
preconizado pelo Nacional Committee for Clinical Laboratory Standards 
(NCCLS). Os antimicrobianos utilizados para verificar a sensibilidade foram a 
ampicilina, tetraciclina, cloranfenicol, amoxicilina, ciprofloxacina, gentamicina, 
norfloxacina, estreptomicina, vancomicina, eritromicina, amicanina, ácido 
nalidíxico, imipenen, teiclopanina, imipenem e penicilina frente a 61 isolados de 
E. coli. Os resultados apresentaram cepas de E. coli multirresistentes 
provenientes de carne de frango e carne suína. Cepas provenientes de queijo 
Minas frescal apresentaram alta sensibilidade aos antimicrobianos testados. 
Todos os isolados foram resistentes aos antimicrobianos eritromicina e 
tetraciclina. 
 
 
Palavras-chave: Queijo Minas frescal. Carne suína. Carne de frango. Micro-
organismos. Antimicrobianos. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

ABSTRACT 

 

RANOLFI, Thiago. Sensibility  profile in vitro of Escherichia coli isolated 
from food of animal origin . 2014. 33p. Completion of course work (Superior 
course of Food technology) - Federal Technology University - Paraná. Londrina, 
2014. 
 
 
Several studies indicate microbial infection at minas fresh cheese, pork and 
chicken meat, this factor damage the quality and integrity of these products. 
One of these pathogens that frequently found was Escherichia coli bacterium, 
microorganism directly related at food improper handling and lack hygiene 
during the processing. The objective of this work was verifying the sensibility in 
vitro E. coli isolated from minas fresh cheese, pork and chicken meat.  The 
microbial sensibility was done by Nacional Committee for Clinical Laboratory 
Standards (NCCLS). The antimicrobials used to sensibility verify were 
ampicillin, tetracycline, chloramphenicol, amoxicillin, ciprofloxacin, gentamicin, 
norfloxacin, streptomycin, vancomycin, erythromycin, amicanina, nalidixic, 
imipenem, teiclopanina, imipene and penicillin on sixty-one E. coli isolated. The 
results shown E. coli strains multiresistant from chiken meat and pork. The 
strains from fresh cheese shown high sensibility by antimicrobial tested. Every 
isolated were resistant to erythromycin and tetracycline antimicrobials. 
 
 
Key-words: Minas frescal cheese. pork Chicken meat. Micro-organisms. 
antimicrobial. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

 

Desde a década de 50, quando os antibióticos passaram a ser 

amplamente utilizados em terapêuticas humanas e animais, iniciou-se o 

fenômeno de resistência bacteriana. A seleção de linhagens bacterianas 

resistentes pode representar um risco para a sanidade animal e humana, por 

possibilitar o surgimento de bactérias multirresistentes. Os antimicrobianos 

podem ser utilizados na forma terapêutica, profilática e como promotor de 

crescimento.  

Apesar da ampla preocupação sobre o tema, pouco se sabe sobre a 

resistência em bactérias isoladas de alimentos. Alimentos como queijo e carnes 

cruas representam um excelente meio de cultura para micro-organismos, por 

serem ricas em nutrientes essenciais, principalmente pela disposição de 

proteína e açúcares para o micro-organismo. Estes fatores podem favorecer 

que nestes alimentos ocorra o desenvolvimento de micro-organismos 

potencialmente patogênicos, podendo causar toxi-infecções se ingeridos. 

Dentre os micro-organismos cita-se a Escherichia coli. Condições higiênico-

sanitárias deficientes durante o abade ou preparo do produto e armazenamento 

impróprio favorecem a contaminação e desenvolvimento dessa bactéria nos 

alimentos.   

E. coli é uma bactéria que pertence ao grupo dos coliformes 

termotolerantes e sua presença indica, necessariamente, que ocorreu 

contaminação de origem fecal durante a produção, já que esse micro-

organismo tem como habitat primário o trato intestinal de humanos e animais. 

Alguns sorogrupos desta bactéria são patogênicos ao homem e animais, com o 

agravante de apresentar resistência a diversos agentes antimicrobianos.   

Com base nessa problemática, destaca-se a importância de determinar 

a resistência de bactérias isoladas de alimentos, frente a antimicrobianos de 

uso clínico.  

 
 

 

 



 

 

 

2 OBJETIVOS 

 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

 

Determinar a sensibilidade a antimicrobianos de isolados E. coli de 

amostras de alimentos.  

 

 

2.2 OBJETIVO ESPECÍFICO 

 

 

- determinar a sensibilidade a antimicrobianos de E. coli provenientes de 

amostras de carne de frango, carne suína e queijo Minas frescal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

3 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

 

3.1 COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES 

 

 

O grupo dos coliformes totais inclui bactérias da família 

Enterobacteriaceae, que fermentam a lactose, com formação de gás, a 37oC 

por 48h. São bactérias Gram negativas, anaeróbias facultativas e não 

esporogênicas (LANDGRAF, 2005). 

O grupo dos coliformes termotolerantes inclui bactérias que fermentam 

a lactose com produção de gás à temperatura de incubação de 44 - 45oC.  

Fazem parte desse grupo os seguintes gêneros: Escherichia, Enterobacter, 

Citrobacter e Klebsiella. Todos estes gêneros podem ser encontrados em 

fezes, vegetais e solo, porém somente a espécie E. coli tem como habitat 

primário o trato intestinal do homem e de animais (LANDGRAF, 2005). Sua 

ocorrência em alimentos é avaliada sob dois aspectos:  

(1) Por ser uma enterobactéria, sua presença no alimento indica uma 

contaminação de origem fecal, sendo, portanto, considerado como “condições 

higiênicas sanitárias insatisfatórias”; e  

(2) Algumas cepas são patogênicas para o homem e animais, 

causando diarréias e podendo levar a morte (NATARO e KAPPER, 1998).  

 

 

3.2 ESCHERICHIA COLI 

 

 

E. coli tem obtido destaque entre os patógenos alimentares, 

principalmente em países desenvolvidos, pelas suas características de 

virulência. Esta bactéria pode ser classificada com base nos fatores de 

virulência, sendo descritos 6 sorotipos: (1) E. coli enteropatogênica (EPEC), (2) 

E. coli enteroinvasiva (EIEC), (3) E. coli enterotoxigênica (ETEC), (4) E. coli 

enterro-hemorrágica (EHEC), (5) E. coli enteroagregativa (EAggEC) e (6) E. 

coli difusamente adesiva (diffusely adherent E. coli) (NATARO; KAPER, 1998).  



 

 

 

O sorotipo O157:H7 produz uma potente toxina, que pode causar 

doença severa, entre elas a síndrome urêmico hemolítica. Este sorotipo foi 

responsável por diversos surtos alimentares nos Estados Unidos entre os anos 

de 2006 e 2009 (CDC, 2010). 

Os tratos intestinais de bovinos e ovinos são as principais fontes de E. 

coli enterro-hemorrágica. Em aves e suínos, apesar de dificilmente serem 

encontradas, há relatos de isolamento desse micro-organismo no trato 

intestinal desses animais. Já ocorreram surtos ocasionados por produtos 

cárneos mal cozidos, leite cru, molhos para salada, maionese e suco de maçã. 

No Brasil, no período de janeiro de 1997 a outubro de 1999, o ITAL (Instituto de 

Tecnologia de Alimentos) avaliou a qualidade microbiológica de 2095 amostras 

de alimentos e não foi detectada a presença de E. coli em nenhuma das 

amostras mostrando que a ocorrência no Brasil deve ser significativamete mais 

baixa do que em outros países como o EUA que apresentou 2,5% das 

amostras,de carnes testadas estava contaminado com E. coli (KNIGHT, 1993).  

A diarreia causada pela infecção por E. coli é muito mais severa do que 

aquelas causadas por outros micro-organismos patogênicos. É acompanhada 

de dores abdominais, vômitos e febre. A doença dura em torno de seis horas 

até três dias com incubação de 17 a 72 horas (FRANCO; LANDGRAF, 2005). 

E. coli Enteropatogênica Clássica (EPEC) é um sorotipo muito 

conhecido que causa gastroenterites em crianças. A contaminação por esse 

micro-organismo se caracteriza pelos seguintes sintomas: diarreia 

acompanhada de dores abdominais, vômitos e febre, com a doença durando 

cerca de três a seis dias.  A patogenicidade dessa cepa se deve à capacidade 

de adesão e destruição das microvilosidades das células intestinais. A EPEC 

está entre os principais agentes enteropatogênicos, em especial na diarréia do 

lactente, com altos índices de mortalidade. Esse micro-organismo é 

responsável por cerca de 30% de diarreia aguda em crianças pobres com 

idade inferior a seis meses (FRANCO; LANDGRAF, 2005).  

E. coli Enterotoxigênica (ETEC) são cepas de E. coli que produzem 

enterotoxinas que são nocivas para os seres humanos. Os sintomas da doença 

causada por ETEC, quando muito grave, se parecem com os da cólera: fezes 

aquosas e desidratação, e se tratando de pessoas com quadro de desnutrição, 

a desidratação ocorre de maneira muito severa. As bactérias desse grupo são 



 

 

 

as causas principais de diarréia em países subdesenvolvidos pelo fato de não 

oferecerem condições de saneamento básico ou inadequado. ETEC é 

considerada umas das principais causas da chamada “diarreia do viajante” que 

acomete pessoas que se deslocam com frequência para esses países 

subdesenvolvidos. Surtos de contaminação por E. coli enterotoxigênica em 

países da Europa e EUA estão ligados ao consumo de água e/ou alimentos 

contaminados por esse micro-organismo (FRANCO; LANDGRAF, 2005). 

Devido às características de seu genoma e rápido tempo de geração, a 

E. coli funciona como micro-organismo modelo para diversos estudos, inclusive 

de resistência a antimicrobianos. 

 

 

3.3. ESCHERICHIA COLI EM ALIMENTOS 

 

 

Os principais fatores que contribuem para os surtos de origem 

alimentar são a temperatura inadequada de armazenagem, tempo e 

temperatura de cozimento incorretos, equipamentos e utensílios contaminados, 

matéria-prima de qualidade insatisfatória e más condições higiênicas dos 

manipuladores (ANDRADE et al., 2008). 

Estudos desenvolvidos em diversos países, afirmam que a 

contaminação microbiana dos alimentos é fato incontestável, sendo identificada 

a veiculação de microrganismos como Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Clostridium perfringens, Salmonella spp, Listeria monocytogenes, Bacillus 

cerus e Vibrio cholerae entre outros (MULETA; ASHENAFI, 2001). 

Alimentos de origem animal, como ovos, carnes, leite e seus derivados 

são os mais frequentemente envolvidos em surtos de doenças transmitidas por 

alimentos. Os agentes patogênicos veiculados por eles são na maioria 

bactérias (GERMANO; GERMANO, 2008). 

No Brasil, cepas de E. coli resistentes tem sido identificadas em 

diversas fontes tais como dejetos suínos (SILVA; SANTOS; SCHMIDT, 2008), 

leite (MOREIRA et al., 2008), produtos de origem animal (MARTINS et al, 2003; 

CAMPOS et al., 2006; ). 



 

 

 

O queijo Minas frescal é considerado um tipo de queijo desenvolvido no 

Brasil com origem nas fabricações caseiras difundidas no estado de Minas 

Gerais, as quais se expandiram para todo o país. Anteriormente conhecido 

como Queijo-de-Minas, deu origem aos queijos: Minas frescal, Minas Curado 

ou Minas Padrão ou Prensado, Queijo do Serro, Queijo de Coalho, queijo 

Minas de Araxá entre outros (ABREU, 1999). É um produto de grande 

popularidade, aceitação, consumo e produção em quase todo o país. Sua 

massa é crua, com alto teor de umidade (46 – 55%) e não maturada, por isso 

deve ser consumido nos primeiros quinze dias após sua fabricação, sendo, 

portanto, um produto altamente perecível (HOFFMANN; SILVA; VINTURIM, 

2002). O interesse por este produto se deve ao fato de que o queijo Minas está 

relacionado a doenças de origem alimentar. 

Segundo Silveira, Carvalho e Teixeira (1998), a qualidade higiênica 

insatisfatória do leite produzido no Brasil é um problema crônico, de difícil 

solução, porque fatores de ordem social, econômica e cultural estão envolvidos 

e não têm recebido a devida atenção no campo político, apesar do importante 

papel representado pelo leite na alimentação da população. 

A qualidade do leite cru está associada à carga microbiana presente e 

a microbiota inicial terá uma influência direta na qualidade do leite 

pasteurizado, assim como nos produtos lácteos (MUTUKUMIRA et al., 1996). A 

contaminação pós-pasteurização, produção, manipulação, equipamentos, 

temperaturas inadequadas durante o transporte e condições de estocagem 

podem resultar em altos níveis de micro-organismos patogênicos e 

enterotoxinas no queijo (ARAÚJO et al., 2002). 

No Brasil, tem-se evidenciado a presença de micro-organismos 

patogênicos em queijo Minas Frescal, sendo amplamente reconhecida a 

presença de coliformes fecais neste produto em vários estudos realizados em 

diferentes locais, como em cidades do interior do Paraná (KOTTWITZ; 

GUIMARÃES, 2003). 

Em carnes de frango, o crescimento de micro-organismos e a atividade 

enzimática são os principais fatores limitantes da vida útil, frequentemente 

prolongada com a proteção das embalagens e aplicações de agentes 

descontaminantes (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). 



 

 

 

A carne quando está fresca serve como excelente substrato para o 

desenvolvimento de micro-organismos e vermes, causando também 

intoxicações químicas, através de resíduos de aditivos. Por isso, o local de 

abate e manipulação da carne deve seguir as normas higiênicas (VENTURINI; 

SARCINELLI; SILVA, 2007). 

A sanitização da carcaça pode ser incluída, como operação de rotina, 

no processo de abate de animais para consumo humano, no sentido de 

eliminar, ou pelo menos reduzir a incidência desses contaminantes. É 

importante ressaltar que alguns micro-organismos que aderem à carcaça, 

durante o abate, podem ser removidos após lavagem com água potável ou 

sanitização. Para sanitização de animais abatidos, usa-se acido acético e 

lático, pois estes apresentam baixa toxidade para os humanos e alto para os 

micro-organismos. Esses ácidos podem aumentar a vida e prateleira da carne 

de frango. Para desinfecção das superfícies utilizadas no abate, recomenda-se 

o uso de hipoclorito de sódio e quaternário de amônia (VENTURINI; 

SARCINELLI; SILVA, 2007). 

O aparecimento de cepas de E. coli, de origens variadas, 

multirresistentes aos antibióticos, foi relatado em diversos países (SAENZ et 

al., 2004). 

A carne suína é rica em nutrientes essenciais, sendo a proteína de 

origem animal mais consumida no mundo, contribuindo para obtenção de 

alimentação balanceada. Possui sabor e maciez característicos, além de ser 

fonte de vitaminas e minerais (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). 

Atualmente, a qualidade da carne representa uma das principais 

preocupações, especialmente para consumidores mais exigentes. De modo 

geral, pode-se dizer que a qualidade da carne e da carcaça depende da 

interação de fatores intrínsecos e extrínsecos. 

Como qualquer produto de origem animal, a carne suína pode servir de 

substrato para o desenvolvimento de vários micro-organismos, como também 

condutor de intoxicações químicas, resíduos de defensivos, de hormônios e 

aditivos intencionais. Todas as etapas do abate devem ser realizadas de forma 

higiênica e rápida, pois determinam a qualidade microbiológica da matéria 

prima.  

 



 

 

 

3.4 ANTIMICROBIANOS 

 

 

Antimicrobiano é qualquer substância de origem natural, semi-

sintéticos ou sintéticos que, em concentrações in vivo, elimina ou inibe o 

crescimento de micro-organismos, interagindo com um alvo específico 

(CODEX, 2008). 

A atuação dos antibióticos ocorre através da inibição de processos 

essenciais à multiplicação da célula bacteriana e, em última instância, a sua 

sobrevivência. Podem ser classificados em diferentes grupos em função da sua 

estrutura alvo na célula bacteriana, diferenciando-se em inibidores da 

membrana citoplasmática, inibidores da síntese de ácidos nucléicos, da síntese 

proteica ou da síntese da parede celular (MURRAY; ROSENTHAL; PEALLER, 

2005). 

Os primeiros estudos reportando resistência datam da década de 50. 

Kitamoto et al. (1965), estudando cepas de Shigella isoladas em 1955, de 

casos de disenteria bacilar no Japão, constataram resistência à estreptomicina, 

sulfadiazina, tetraciclina e cloranfenicol. 

Mesmo em países como a Islândia, onde antimicrobianos são 

terminantemente proibidos como promotores de crescimento, há relatos de 

cepas de E. coli multirresistentes isoladas de animais (THORSTEINSDOTTIR, 

et al., 2010). 

O uso de agentes antimicrobianos nos alimentos para animais é mais 

claramente associado à resistência antimicrobiana em cepas de Salmonella e 

Campylobacter isoladas de humanos, mas também pode estar envolvido na 

resistência entre enterococos, E. coli e outras bactérias (ÂNGULO; NARGUND; 

CHILLER, 2004). 

No que se refere especificamente à Escherichia coli comensal de 

animais é resistente à maioria dos agentes antimicrobianos comumente 

utilizados, como a tetraciclina, sulfametoxazole, ampicilina, estreptomicina e 

carbenicilina (ARTENCIO, 2007). 

Tem sido relatado que estirpes de E. coli que colonizam o trato 

intestinal de frangos são capazes de ser transmitidas aos humanos através do 

contato intimo, podendo, inclusive, ser isoladas de amostras fecais humanas 



 

 

 

(MESSIER, et al., 1993). A resistência dos micro-organismos aos 

antimicrobianos é um problema global de saúde pública que é impactado pelo 

uso de antimicrobianos em humanos e não-humanos. O aparecimento 

contínuo, o desenvolvimento e a disseminação de organismos patogênicos 

resistentes aos antimicrobianos são motivo de preocupação crescente. O 

envolvimento da Organização Mundial da Saúde (OMS) na contenção da 

resistência antimicrobiana, devido ao uso não-humano de antimicrobianos 

remonta à década de 1990 (WHO, 2010). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

4 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

 

4.1 ISOLADOS DE E. COLI  

 

 

As amostras de E. coli utilizadas neste trabalho foram isoladas de 

carne de frango, carne suína e queijo Minas frescal. As amostras foram 

identificadas fenotipicamente quanto ao gênero e espécie, segundo esquema 

descrito por Silva, 2007 (Figura 1).  

As amostras foram armazenadas em tubo criogênico com glicerol e 

mantidas em freezer a -20°C.  

 

 

4.2 REATIVAÇÃO DOS ISOLADOS 

 

 

No momento do uso, os tubos criogênicos foram descongelados em 

refrigeração e uma alçada da amostra foi transferida para caldo LB (Luria 

Bertani). A cultura foi incubada a 37ºC por 18-24 h. Transcorrido este período, 

uma alíquota da cultura foi semeada em ágar LB e incubada nas mesmas 

condições. A cultura proveniente deste cultivo foi utilizada para os testes de 

sensibilidade a antimicrobianos.   

 



 

 

 

 

Continua 



 

 

 

 

 

Figura 1: Esquema de análise de coliformes totais e  termotolerantes em alimentos pelo 
método do NMP. 

Fonte:  SILVA, 2007 
 



 

 

 

4.3 TESTE DE DIFUSÃO EM DISCO 

 

 

Os isolados previamente reativados foram semeados em caldo Mueller-

Hinton (MH) e incubados a 37ºC até atingir turvação correspondente ao tubo 

0,5 da escala de MacFarland (1,5 x 108 UFC/ml). O inóculo em ágar MH foi 

realizado por método de espalhamento em superfície, com auxílio de um suab. 

Um palito de polietileno estéril de +/- 15 cm com algodão numa das 

extremidades foi inserido na cultura e em seguida foi passado em zigue-zague 

em três direções distintas na superfície de ágar MH. Sob o inoculo foram 

depositados os discos de antibióticos impregnados com o agente 

antimicrobiano (figura 2). 

Os isolados foram submetidos à avaliação frente aos antimicrobianos 

ampicilina, tetraciclina, cloranfenicol, amoxicilina, ciprofloxacina, gentamicina, 

norfloxacina, estreptomicina, vancomicina, eritromicina, amicanina, nalidíxico, 

imipenemo, teiclopanina, imipene e penicilina, utilizando protocolo 

recomendado pelo NCCLS (2000).  

As placas foram incubadas a 37°C por 24 horas e o halo de inibição foi 

medido e avaliado em tabela de sensibilidade. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    A                 B 
 

Figura 2. Em (A) Semeadura em ágar Mueller-Hinton c om um palito de poliuretano 
estéreo; em (B) Deposição dos discos com antimicrob ianos. 

Fonte: http://www.ebah.com.br/content/ABAAABm1IAL/analises-fisico-quimicas-
bacteriologicas-mel?part=7 

  



 

 

 

 

5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 

5.1 PERFIS DE SUSCEPTIBILIDADE 

 

 

Neste estudo foram testadas 61 cepas de E. coli, sendo 30 (49,18%) 

isoladas de carne de frango, 14 (22,95%) de carne suína e 17 (27,87%) de 

queijo minas frescal.  

A determinação da sensibilidade dos isolados de E. coli, seguiu o 

protocolo recomendado pelo NCCLS (2000). O halo de inibição foi mensurado 

com auxílio de régua milimétrica e o resultado confrontado na tabela de inibição 

da NCCLS e conforme mostrado na figura 3. 

Quatro (13,33%) isolados de E. coli provenientes de carne de frango 

apresentaram resistência aos 12 antimicrobianos testados. Nas amostras de 

carne suína, 10 (71,43%) isolados apresentaram resistência a pelo menos 3 

antimicrobianos e 2 (11,76%) isolados provenientes de amostras de queijo 

minas frescal apresentaram resistência a pelo menos 1 antimicrobiano testado. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 3. Colônia típica E coli inoculada em ágar Mueller Hinton adicionado de dis cos 
antimicrobianos. A seta indica halo de inibição cau sada pelo antibiótico. 

Fonte: autoria própria 



 

 

 

 

 Figura 4.  Parte da tabela do teste de sensibilidade a antimic robianos. Valores em mm 
para definir sensibilidade, resistência intermediár ia e resistência a agentes 

antimicrobianos específicos.  
Fonte: Zurita, Mejia e Guzman-Branco. 2010. 

 

 

Os perfis de sensibilidade e resistência antimicrobiana das 30 cepas de 

E. coli isoladas de carne de frango encontram-se na Tabela 1. O perfil de 

resistência em ordem decrescente ficou distribuído da seguinte forma: 93,33% 

das cepas foram resistentes à ciprofloxacina, 90% à tetraciclina, 83,33% à 

eritromicina, 80% a norfloxacina, 66,67% à vancomicina, 60% à estreptomicina, 

50% à coranfenicol, 46,67% à penicilina, 43,33 à teicoplanina 36,67% à 

gentamicina e 26,67% à imipenem e ampicilina. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Tabela 1. Perfil de sensibilidade e resistência ant imicrobiana das cepas de Escherichia 
coli isoladas de carne de frango. 
 

Antimicrobiano Resistente 
(%) 

Sensível 
(%) 

Intermediário 
(%) 

GENTAMICINA 36,67 63,34 0 

ESTREPTOMICINA 60 33,34 6,67 

CIPROFLOXACINA 93,33 3,33 3,33 

NORFLOXACINA 80 10 10 

VANCOMICINA 66,67 13,3 20 

TEICOPLANINA 43,33 23,33 33,33 

ERITROMICINA 83,33 0 16,67 

TETRACICLINA 90 3,33 6,66 

CLORANFENICOL 50 40 10 

PENICILINA 46,67 53,34 0 

IMIPENEM 26,67 73,33 0 

AMPICILINA 26,67 73,33 0 

 

  

Dos isolados de E. coli 73% foram susceptíveis aos antibióticos 

imipenem e ampicilina e 63,34% foram sensíveis ao gentamicina. Por outro 

lado, os resultados de sensibilidade ao antibiótico ciprofloxacina demonstram 

ser o de menor eficiência contra o crescimento e evolução de cepas de E. coli. 

Dos isolados analisados, todos apresentaram resistência a mais de três 

antimicrobianos, demonstrando assim serem multirresistentes. 

Estes achados são semelhantes àqueles reportados por Martins et al. 

(2003), que avaliaram 124 cepas de E. coli isoladas de alimentos de origem 

animal no estado do Ceará e constataram multirresistência em 63% delas, 

resultados similares também foram encontrados por Jouini et al. (2009) entre E. 

coli provenientes de alimentos de origem animal.  

Os perfis de sensibilidade e resistência antimicrobiana das 14 cepas de 

Escherichia coli isoladas de carne suína encontram-se na Tabela 2. O perfil de 

resistência em ordem decrescente ficou distribuído da seguinte forma: 78,57% 



 

 

 

das cepas foram resistentes à eritromicina, 71,42% à gentamicina, 64,28% à 

vancomicina, 57,14 % à tetraciclina. 

 

 

Tabela 2. Perfil de sensibilidade e resistência ant imicrobiana das cepas de Escherichia 
coli isoladas de carne suína. 
 

Antimicrobiano Resistente 
(%) 

Sensível 
(%) 

Intermediário 
(%) 

GENTAMICINA 71,42 21,43 7,14 

ESTREPTOMICINA 0 100 0 

CIPROFLOXACINA 0 100 0 

NORFLOXACINA 0 100 0 

VANCOMICINA 64,28 35,71 0 

TEICOPLANINA 0 100 0 

ERITROMICINA 78,57 14,28 7,14 

TETRACICLINA 57,14 28,57 14,28 

CLORANFENICOL 0 100 0 

PENICILINA 0 100 0 

IMIPENEM 0 100 0 

AMPICILINA 0 100 0 

 

 

Os antimicrobianos estreptomicina, ciprofloxacina, norfloxacina, 

teicoplanina, cloranfenicol, penicilina, imipenen e ampicilina se mostraram 

eficazes contra as cepas de E. coli isoladas de carne suína. Do total de 

antibióticos, 4 (28,57%) se mostraram com sensibilidade intermediária aos 

antimicrobianos gentamicina, eritromicina e tetraciclina. 

Por outro lado, os resultados do antibiótico eritromicina demonstra ser 

o de menor eficiência contra o crescimento e evolução de cepas de E. coli. Dos 

isolados analisados, dez amostras (71,42%) apresentaram resistência a mais 

de três antimicrobianos, demonstrando assim serem multirresistentes. 

Em estudo semelhante, realizado por Jakobsen et al. (2010) na 

Dinamarca, o perfil de resistência às tetraciclinas foi mais acentuado entre 



 

 

 

cepas de alimentos do que clínicas. Neste país a tetraciclina é muito utilizada 

principalmente nas criações de suínos (VIEIRA, et al., 2009). 

Os perfis de sensibilidade e resistência antimicrobiana das 17 cepas de 

E. coli isoladas de amostras de queijo minas frescal analisadas encontram-se 

na Tabela 3. O perfil de resistência ao antibiograma se apresentou da seguinte 

forma: 5,88% eritromicina, tetraciclina e amoxicilina. 

 

 

Tabela 3: Perfil de sensibilidade e resistência ant imicrobiana das cepas de Escherichia 
coli isoladas de queijo minas frescal. 
 

Antimicrobiano Resistente 
(%) 

Sensível 
(%) 

Intermediário 
(%) 

CLORANFENICOL 0 100 0 

GENTAMICINA 0 100 0 

ERITROMICINA 5,88 35,29 58,82 

CIPROFLOXACINA 0 100 0 

TETRACICLINA 5,88 88,23 5,88 

AMICANINO 0 100 0 

NORFLOXACINA 0 100 0 

IMIPENEM 0 100 0 

AMPICILINA 0 94,12 5,88 

AMOXICILINA 5,88 94,12 0 

NALIDÍXICO 0 100 0 

 

 

Em um estudo semelhante realizado por Campos et al. (2006) de E. 

coli isolados de queijo Minas Frescal, observou-se resistência (4,0%) à 

ampicilina, ao sulfametoxazol trimetoprim e à tetraciclina e susceptibilidade aos 

demais antibióticos. Em relação ao leite cru, maior resistência (18,2%) foi 

encontrada para tetraciclina, sendo que nenhum isolado apresentou resistência 

à ciprofloxacina e à gentamicina. 



 

 

 

A maioria dos isolados de E. coli foi susceptível à cloranfenicol, 

gentamicina, ciprofloxacina, amicanino, nirfloxacina, imipene, nalidixico, todos 

apresentando 100% de eficiência. A amoxicilina e ampicilina apresentaram 

94,12% de eficiência. Algumas amostras apresentaram resistência 

intermediaria ao antibiograma Eritromicina (58,82%), tetraciclina e amoxicilina 

(5,88%). 

Dos isolados analisados, apenas uma cepa apresentou resistência a 

dois antimicrobianos, demonstrando assim serem sensíveis. 

Pelo teste de sensibilidade a antimicrobianos, pode-se observar que E. 

coli provenientes de amostras de carne de frango e carne suína apresentaram 

elevada resistência a diversos antibióticos, e salienta que cinco colônias 

obtidas de carne de frango apresentaram resistência a todos os antibióticos 

testados. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Figura 5. Gráfico do perfil de resistência aos anti microbianos cepas de Escherichia coli 
isoladas de alimentos. 
Fonte: autoria própria 

 

 

Segundo Sena (2000), a elevada resistência múltipla a antibióticos 

representa um risco potencial à saúde pública e pode dificultar o tratamento de 

doenças, agravando quadros clínicos potencialmente curáveis. Esse 

aparecimento de bactérias resistentes a antibióticos também pode ser 

considerado como manifestação natural regida pelo princípio evolutivo da 

adaptação genética de organismos a mudanças no seu meio ambiente. Como 

o tempo de duplicação das bactérias pode ser de apenas 20 minutos, existe a 

possibilidade de serem produzidas muitas gerações em apenas algumas horas, 

havendo, portanto, inúmeras oportunidades de adaptação evolutiva (SILVEIRA; 

NOME; GESSER, 2006). 

As amostras de E. coli isoladas de alimentos estão em consonância 

com os achados de Jakobsen et al. (2010) onde isolados clínicos de E. coli 

apresentaram maior percentual de resistência para ampicilina, 

trimetoprim/sulfametoxazol e tetraciclina, nesta ordem.  



 

 

 

O queijo minas frescal por ter um preço acessível e ser de fácil 

fabricação, é um produto amplamente consumido em diversas regiões do Brasil 

(SABIONI; HIROOKA; SOUZA, 1998). A pecuária de leite, associada à 

fabricação artesanal de queijos com venda direta ao consumidor em feiras 

livres, é comum em diversas regiões do país. Entretanto, na maioria das vezes, 

estes produtos são elaborados a partir de leite sem qualquer tratamento 

térmico, com condições higiênico-sanitárias duvidosas, o que leva à produção 

de um derivado de qualidade inferior, senão potencialmente capaz de 

comprometer a saúde de seus consumidores (SILVA, 1998).  

Os possíveis defeitos encontrados nestes produtos estão relacionados 

diretamente com a qualidade físico-química da matéria-prima utilizada, bem 

como a má higiene do local onde está sendo fabricado o queijo, a manipulação 

inadequada e a permanência do produto, desde a produção até sua 

comercialização, em temperaturas que suportam o desenvolvimento de micro-

organismos prejudiciais à saúde do homem, sendo, portanto, um problema de 

Saúde Pública (BARROS, et al., 2004).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

6. CONCLUSÕES 

 

 

As cepas de E. coli isoladas de carne de frango apresentaram altos 

percentuais de resistência aos antimicrobianos. A maioria das cepas foi 

resistente a metade dos 12 antimicrobianos testados. Dentre as cepas 

resistentes, houve prevalência de resistência à ciprofloxacina, eritromicina, 

tetraciclina, norfloxacina, vancomicina, estreptomicina as cepas oriundas de 

alimentos, essa prevalência foi maior para tetraciclina. 

As cepas isoladas de carne suína apresentaram resistência a 4 

antimicrobianos dos 12 testados. Os que apresentaram maior resistência foram 

a eritromicina, gentamicina, vancomicina e tetraciclina. Apesar de a maioria das 

cepas ter sido sensíveis aos antimicrobianos testados, observou-se, entre as 

resistentes, percentuais elevados de multirresistência. 

As bactérias encontradas em queijo Minas frescal apresentaram 

resultados satisfatórios, apenas 3 dos 11 antimicrobianos testados 

apresentaram resistência aos antimicrobianos, sendo o percentual de 5,88% 

para eritromicina, tetraciclina e amoxicilina. Apesar de haver 58,82% das cepas 

com sensibilidade intermediária para eritromicina, podemos observar dentre as 

resistentes, baixos percentuais de resistência.  

Avaliando os resultados de todas as cepas de E. coli testadas, 

independentemente da origem das mesmas, a eritromicina e a tetraciclina 

apresentaram resistência em todas as amostras. 
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