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1. INTRODUÇÃO 

 
Escherichia coli é uma bactéria Gram-negativa, pertencente à família 

Enterobacteriaceae, que tem formato de bacilo e metabolismo anaeróbio 
facultativo. É um microrganismo comensal do intestino de humanos e animais de 
sangue quente, mas algumas estirpes podem causar doenças, como infecções 
urinárias, diarreia, colite hemorrágica, síndrome hemolítico-urêmica (SHU) e 
meningite neonatal (KAPER; NATARO; MOBLEY, 2004).  

Na indústria de alimentos, a capacidade de E. coli de formar biofilmes em 
superfícies como aço inoxidável e poliestireno contribui significativamente para sua 
persistência no ambiente e dificulta os processos de higienização e desinfecção, 
estando diretamente associada a surtos de doenças transmitidas por alimentos 
(BAN-CUCERZAN et al., 2025). Embora o sorotipo O157:H7 seja amplamente 
reconhecido por seu potencial patogênico, outros sorotipos de E. coli também 
demonstram elevada capacidade de adesão e representam risco de contaminação 
cruzada em ambientes de processamento de alimentos (MA et al., 2019).  

Este estudo teve como objetivo avaliar o potencial de formação de biofilme 
por isolados de Escherichia coli provenientes do abate de bovinos em superfície de 
poliestireno, sob diferentes condições de incubação. 

 
2. METODOLOGIA 

 
Foram incluídos no estudo 45 isolados de Escherichia coli provenientes de 

carcaças e fezes bovinas de abatedouros-frigoríficos da região sul do Rio Grande 
do Sul, Brasil, pertencentes à coleção de culturas do Laboratório de Microbiologia 
de Alimentos (DCTA/FAEM/UFPel). Os isolados foram obtidos em estudo prévio, 
confirmados geneticamente e fenotipicamente como pertencentes à espécie E. coli, 
e posteriormente, caracterizados quanto aos perfis de virulência e resistência a 
antimicrobianos (CUNHA, 2023). 

O potencial de formação de biofilme foi avaliado em superfície de 
poliestireno (microplacas de 96 poços) seguindo o protocolo de STEPANOVIĆ et 
al. (2000; 2007), com adaptações. Os isolados de E. coli foram reativados em Caldo 
TSB (Tryptic Soy Broth) (Merck® - Alemanha) por 24 h a 37 °C. Posteriormente, 
foram preparados inóculos bacterianos com concentração celular equivalente a 108 
UFC.mL-1 (0,5 da escala de McFarland) em solução salina estéril (NaCl 0,85%). 
Uma alíquota de 20 µL de cada suspensão foi pipetada em cada poço teste e 
acrescida de 200 µL de meio de cultura estéril TSB. Como controle negativo foi 
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utilizado apenas o meio de cultura. As placas foram incubadas a 25 °C e 37 °C por 
48 e 72 h. Após o período de incubação, o conteúdo dos poços foi descartado e as 
cavidades lavadas três vezes com 200 µL de solução salina tamponada para 
remoção das células planctônicas. As placas foram então secas e coradas com 200 
µL de cristal violeta a 0,1% por 15 minutos. O excesso de corante foi removido por 
lavagem com água destilada estéril e, após secagem em temperatura ambiente, 
adicionou-se 200 µL de solução etanol-acetona (80:20, v/v) para solubilização do 
corante. A densidade óptica foi medida em espectrofotômetro (λ = 570 nm) e a 
classificação seguiu STEPANOVIĆ et al. (2000): não formadores (DO ≤ ODc), 
fracos (ODc < DO ≤ 2×ODc), moderados (2×ODc < DO ≤ 4×ODc) e fortes (DO > 
4×ODc), sendo ODc definido como a média dos controles negativos mais três vezes 
o desvio-padrão.  
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Dos 45 isolados de E. coli avaliados em superfície de poliestireno, 95,6% 

(43/45) apresentaram capacidade de formação de biofilme a 37 °C quando 
incubados por 48 h. Dentre eles, 14 (31,1%) foram classificados como fortes 
formadores de biofilme (DO = 1,423 ± 0,172), 10 (22,2%) como moderados (DO = 
0,492 ± 0,083), e 19 (42,2%) como fracos, enquanto apenas 2 isolados (4,4%) não 
apresentaram formação de biofilme. A média de DO foi de 0,696, com ampla 
variação entre isolados (0,199 a 2,744). Após 72 h a 37 °C, 94,3% (33/35) dos 
isolados mantiveram formação de biofilme, embora com redução da DO média 
(0,357 ± 0,382). Na avaliação a 25 °C por 48 h, 70% (7/10) dos isolados 
apresentaram capacidade de formação de biofilme. Todos os isolados formadores 
de biofilme foram classificados como moderados a fortes, com DO média de 1,323 
± 0,943. Embora a temperatura ambiente seja menos favorável que 37 °C, alguns 
dos isolados mantiveram elevada capacidade de adesão, o que reforça a 
plasticidade adaptativa de E. coli frente a diferentes condições ambientais 
(GEURTSEN et al., 2022).  

A temperatura é um fator determinante na formação de biofilmes por 
Escherichia coli, influenciando diretamente a adesão celular, a produção de matriz 
extracelular e a resistência a agentes sanitizantes. Neste estudo, foi realizada uma 
comparação entre as condições de incubação a 25 °C e 37 °C, com o objetivo de 
avaliar o comportamento dos isolados quanto à capacidade de formação de 
biofilme em superfície de poliestireno. A 37 ºC foi observado que 95,6% dos 
isolados de E. coli apresentaram capacidade de formação de biofilme e 31,1% dos 
isolados foram classificados como fortes formadores de biofilme quando incubados 
por 48 h. Segundo TRANG et al. (2023), 17% dos isolados de E. coli de uma 
indústria processadora de pescados foram classificados como fortes formadores de 
biofilme em poliestireno a 37 ºC. MADANI et al. (2022) avaliaram isolados de E. coli 
provenientes de leite e produtos lácteos e observaram 68,42% dos isolados com 
habilidade de formar biofilme em poliestireno a 30 ºC, sendo 28,9% classificados 
como fortes formadores de biofilme. Quando os isolados foram testados a 25 ºC, 
70% apresentaram capacidade de formação de biofilme e todos os isolados foram 
classificados como moderados ou fortes formadores de biofilme. Essa temperatura, 
próxima à ambiente, simula condições comuns em áreas de processamento de 
alimentos, como salas de corte e embalagens, onde a persistência bacteriana 
representa um risco significativo à segurança dos alimentos. STANFORD et al. 
(2021) encontraram 42.9% dos isolados de E. coli provenientes de equipamentos 



 

 

do abate de bovinos capazes de formar biofilmes em poliestireno a 15 ºC, sendo 
70% classificados como fortes formadores. No extremo oposto, 73% dos isolados 
de carne bovina não formaram biofilmes. Dentre os isolados de E. coli de carcaças 
bovinas e couro bovino, 53% e 44,6% foram formadores de biofilmes, 
respectivamente. Comparando as fontes, os autores encontraram maior 
capacidade de formação de biofilme em isolados de E. coli de equipamentos de 
processamento em comparação com outros isolados avaliados. Até o momento, 
são escassos os estudos que comparam a capacidade de formação de biofilme por 
isolados de E. coli da cadeia de produção da carne bovina. Os resultados obtidos 
neste estudo destacam a importância de considerar a temperatura ambiental como 
variável crítica no controle microbiológico em ambientes industriais, garantindo 
maior eficácia na prevenção da contaminação cruzada e na segurança dos 
alimentos. 

 

Tabela 1. Potencial de formação de biofilme em poliestireno por isolados de 
Escherichia coli provenientes do abate de bovinos 

 

Condições de 
incubação 

Total de isolados 
testados 

No. de isolados 
formadores de 

biofilme (%) 

No. de isolados não 
formadores de 

biofilme (%) 

37 °C por 48 h 45 43 (95,6%) 2 (4,4%) 

37 °C por 72 h 35 33 (94,3%) 2 (5,7%) 

25 °C por 48 h 10 7 (70,0%) 3 (30,0%) 

A classificação em “formadores” e “não formadores” foi definida a partir dos valores de densidade óptica (DO) 
obtidos no ensaio de cristal violeta, conforme os thresholds descritos na metodologia. 

 
 

4. CONCLUSÕES 
 

Os isolados de E. coli apresentaram elevado potencial de formação de 
biofilmes em poliestireno a 37º C e 25 ºC. A identificação de isolados de E. coli 
classificados como fortes e moderados formadores de biofilme reforça o risco de 
contaminação cruzada e a necessidade de estratégias de higienização adaptadas 
ao ambiente de abate de bovinos. 
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