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Escherichia coli é classificada em sorogrupos e sorotipos com base
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Classificagdo

O antigeno somdtico (O) ¢ responsdvel pelo sorogrupo e o antigeno

flagelar (H) pelo sorotipo.

Sorogrupo - grupo de sorotipos que possuem um antigeno comum.
Sorotipo - variagSes distintas dentro de uma mesma espécie de

bactéria ou virus que sdo identificados como um antigeno dnico.

Em fungdo desses antigenos sdo feitas classificagdes inferiores a
categoria de espécie.

Exemplo: E. coli 0157 (antigeno somdtico) : H7 (antigeno flagelar)

E. coli enterotoxigénica
(ETEC)

E. coli enteropatogénica
(EPEC)
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Grupos de E. coli patogénicas

% E. coli enterotoxigénica (ETEC)
% E. coli enteropatogénica (EPEC)
< E. coli enteroinvasiva (EIEC)

% E. coli enteroagregativa (EAggEC)

% E. coli entero-hemorrdgica (EHEC)

E. coli enterotoxigénica (ETEC)

ETEC é a maior responsdvel por diarreias em criangas hos paises
desenvolvidos. E também a maior responsdvel pela “diarreia do viajante”.
A bactéria adere & célula do hospedeiro, mas ndo invade. Produz toxinas

termossensiveis e termoestdveis.

Sintomatologia
Diarreia aquosa (“dgua de arroz")

Pouca ou nenhuma febre

Dose infecciosa

Adultos: 108 células. Criangas, idosos e enfermos - niveis mais baixos

Transmissdo

Agua e alimentos contaminados (saladas, queijos, gelo)

E. coli enteropatogénica (EPEC)

Sintomatologia

Diarreia aquosa profusa em criangas (presenga de muco, mas raramente
sangue). Também causa vémitos e febre.

A bactéria adere (= eliminagdo de microvilosidades) e invade a célula do

hospedeiro. Geralmente ndo produzem enterotoxinas.

Brasil - EPEC responsdvel por cerca de 30% dos casos de diarreia aguda em

criangas de baixa renda com idade inferior a seis meses.

Dose infecciosa

106 células

Transmissdo

Agua contaminada e alguns produtos cdrneos (carne bovina e de frango cruas)



E. coli enteroinvasiva
(EIEC)

E. coli enteroagregativa
(EAggEC)

E. coli entero-hemorrdgica
(EHEC)
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E. coli enteroinvasiva (EIEC)

Sintomatologia
Diarreia profusa (volumosa), podendo ou ndo conter sangue.

Cdibras abdominais, vémito, febre, calafrios, letargia generalizada.

A bactéria invade as células epiteliais do célon, multiplica-se e propaga-se nas

células adjacentes. Geralmente ndo produz enterotoxinas.

Dose infecciosa
106 células

Transmissdo

Alimento contaminado por fezes humanas ou dgua contaminada.

E. coli enteroagregativa (EAggEC)

Sintomatologia

Causa diarreia aquosa persistente, sobretudo em criangas, durante mais de 14
dias.

A bactéria adere & célula, mas ndo invade.

Produz toxina termoestdvel.

Obs: a patogénese da infecgdo causada por EAEC ndo estd totalmente
esclarecida.

E. coli entero-hemorrdgica (EHEC)

Inclui E. coli produtora de shigatoxina ou STEC.

Inclui sorovares O111, 0157 etc.

Adere firmemente, causa desaparecimento das vilosidades da célula do
hospedeiro e invade.

Sintomatologia
Diarreia sanguinolenta, colite hemorrdgica, pode progredir para sindrome
hemolitica urémica (SHU) e pdrpura trombocitopénica trombética (PTT).

Dose infecciosa
<102 células



E. coli entero-hemorrdgica (EHEC)

E. coli 0157:H7

Principal reservatério: ruminantes, especialmente bovinos.

Vdrios outros animais domésticos e silvestres.

Fontes de contaminagdo: carne bovina mal cozida, especialmente carne
moida, frango, leite ndo pasteurizado, queijo processado a partir de leite ndo
pasteurizado, vegetais (brotos e saladas), frutas (ex. meldo cantaloupe),
salsichas, etc. Aguq
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Surto causado por E. coli patogénica

1993 - Surto envolvendo a contaminagdo do hambirguer da
rede Jack in the Box pela bactéria Escherichia coli

0157:H7. Atingiu ~700 pessoas, em quatro estados, sendo

a maioria jovens e criangas, incluindo quatro que morreram.

E. coli 0157:H7

kitls more than one
victim each day.
WHO IS NEXT?
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Sobrevivéncia no ambiente

Islam et al. (2004)

E. coli O157:H7 foi capaz de sobreviver por longo periodo em solo e
vegetais cultivados apés contaminagdo experimental via adubo ou dgua
de irrigagdo.

Persistiu por 154 e 217 dias em solos nos quais
alface e salsa, respectivamente, foram
cultivadas. Ademais, foi detectada por até 77 e

177 dias nas amostras de alface e salsa,

respectivamente.

Fonte: Islam, M., Doyle, M.P., Phatak, S.C., Millner, P., Jiang, X. (2004). Persistence of enterohemorthagic
Escherichia coli 0157:H7 in soil and on leaf lettuce and parsley grown in fields treated with contaminated manure
composts or irrigation water. Journal of Food Protection 67, 1365-1370.
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Table 2 Confirmatory criteria, foods implicated, etiological agents, and sites of foodbarme disase
occurrence in Brazil between 2000 and 201K

Component Individuals

Confirmatory crileria

Inconchusive men [
Epidemsological survey 620 27

Clinical analyses 2603 132
Bromatological analyses 20969 101
Epidemiological-clinical-bromatological analyses 2191 85

Foods implicated
Not identified
Water

Mixed foods
Multipie foods
Eggaless products
Red meats
Others *
Etlological agonts

Inconchusive

Norovirus
Clostridiun
£

26470 105

Surtos causado por E. coli patogénica

E. coliOutbreak Linked to Packaged Salads
O Food Safety Alert

2

March 3, 2022

This outbreak is over. Stay up to date on food recalls and outhreaks to avoid getting sick from eating contaminated
food.

Fast Facts

Hinesses: 10

Hospitalizations: 4
* Deaths: |
o Suesa
* Recalt:No
« Investigation status: Closed




Surtos causado por E. coli patogénica

E. coliOutbreak Linked to Baby Spinach
0 Food Safety Alert

Posted Jan

This outbreak s over. Stay up to date on food recalls and outbreaks to avold getting sick from eating contaminated
food.

Fast Facts

o ilnesses: 15
* Hospitalizations: &
* Deaths: 0
* States 10
* Recall: No

« Investigation status: Closed
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Medidas preventivas
v Sistema de esgoto e tratamento de dgua eficazes;
v Higiene pessoal, treinamento para manipuladores de
alimentos;
v Prevengdo da contaminagdo fecal e alimentos (produgdo,
processamento);

v Tratamento térmico: cozimento, pasteurizagdo

Obrigada
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