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Sabe-se que a produção nacional de peixes é crescente, com destaque para 

a região norte no cultivo de peixes nativos. No estado do Amazonas, o tamba-

qui (Colossoma macropomum) é a principal espécie cultivada, porém, bacté-

rias do gênero Salmonella têm representado um entrave para a produção e 

representam um grande risco ao público consumidor. Diante disso, o objetivo 

deste trabalho foi avaliar a prevalência e o perfil de resistência de bactérias do 

gênero Salmonella spp. em tambaquis cultivados em tanques escavados no 

município de Manacapuru/AM. Para isto, foram coletados 15 tambaquis por 

propriedade, cinco por tanque escavado de um total de três propriedades (n: 

45) de Manacapuru/AM. Desses peixes, fragmentos de fezes foram amostrados 

diretamente do intestino para isolamento e identificação bacteriana. Após a 

identificação, os isolados foram testados quanto a sua resistência à antibióticos 

convencionais por meio da técnica de disco-difusão. O presente trabalho de-

tectou a presença de Salmonella spp. no intestino de três animais (prevalência 

de 6,67%). Os isolados demonstraram sensibilidade a todos os antibióticos testa-

dos pela técnica de disco-difusão (amicacina, ampicilina, cefotaxima, cipro-

floxacina, cloranfenicol, gentamicina, imipenem, levofloxacin, meropenem, te-

tracilina).  
 

: Colossoma macropomum, patógeno alimentar, antibiótico, 

enterobactéria 
 

 It is known that the national production 

of fish is growing, with emphasis on the northern region in the cultivation of native 

fish. In the state of Amazonas, tambaqui (Colossoma macropomum) is the main 

cultivated species, however, bacteria of the genus Salmonella have represented 

an obstacle to production and represent a great risk to the consuming public. 

Therefore, the objective of this work was to evaluate the prevalence and re-

sistance profile of bacteria of the genus Salmonella spp. in tambaquis cultivated 

in excavated tanks in the municipality of Manacapuru/AM. For this, 15 tambaquis 

were collected per property, five per excavated tank from a total of three prop-

erties (n: 45) in Manacapuru/AM. From these fish, fecal fragments were sampled 

directly from the intestine for bacterial isolation and identification. After 

 
1 Graduanda em Ciências Biológicas Licenciatura, Universidade Nilton Lins, Manaus/Amazonas/Brasil. 
jpaessn@gmail.com 
2 2Analista da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária/Embrapa Amazônia Ociden-

tal. claudia.majolo@embrapa.br* 
 

mailto:jpaessn@gmail.com
about:blank


 

Scientia Amazonia, v. 10, n. 3, CA53-CA58, 2021 

Revista on-line http://www.scientia-amazonia.org 
ISSN:2238.1910 

Ciências Agrária 

 

CA54 
 

identification, the isolates were tested for resistance to conventional antibiotics 

using the disk-diffusion technique. The present work detected the presence of 

Salmonella spp. in the intestine of three animals (prevalence of 6.67%). The iso-

lates demonstrated sensitivity to all antibiotics tested by the disk-diffusion tech-

nique (amikacin, ampicillin, cefotaxime, ciprofloxacin, chloramphenicol, gen-

tamicin, imipenem, levofloxacin, meropenem, tetracillin).  
 

: Colossoma macropomum, food pathogen, antibiotic, enterobacte-

ria.  

 
 

Segundo a FAO (2020), o con-

sumo mundial de pescado chegou 

a 20,5 kg per capita/ano em 2018, 

no entanto, o desenvolvimento da 

cadeia do pescado pode ser ame-

açado em virtude de problemas sa-

nitários, dentre eles, a salmonelose. 

Essa preocupação com a saúde pú-

blica afeta várias regiões do mundo, 

inclusive as autoridades do nosso 

país (SOARES e BELO, 2015). As sal-

moneloses são reconhecidas como 

causa comum de doenças transmiti-

das por alimentos (DTAs) em huma-

nos e representam um grave pro-

blema de saúde pública (DE MELO, 

2018).  

O pescado é um alimento rico 

em proteínas, caracterizado pela 

alta digestibilidade e valor bioló-

gico, além de elevado teor de áci-

dos graxos poli-insaturados, sendo 

considerado um alimento muito sau-

dável do ponto de vista nutritivo. 

Apesar disso, é um alimento com 

alto poder de deterioração, devido 

ao seu pH próximo a neutralidade, 

alta concentração de nutrientes, 

que são usados por microrganismos 

e rápida ação das enzimas destruti-

vas presentes nos tecidos e vísceras 

do peixe (SOARES, 2012).  

A Salmonella pode contaminar 

os alimentos de forma direta, através 

do uso de ingredientes contamina-

dos, ou por contaminação cruzada 

durante o processo de fabricação e 

armazenamento, onde vetores, 

como baratas ou ratos, servem de 

veículo deste agente, ou também 

no momento da evisceração na in-

dústria podem ocorrer contamina-

ções devido a cortes acidentais e 

extravasamento do conteúdo do 

trato gastrointestinal (SANTOS, 2015).  

A contaminação de peixes em 

frigoríficos pode ocorrer durante to-

das as etapas do processamento, 

como transporte, lavagem com 

água hiperclorada, evisceração, 

descascamento, filetagem, con-

tato com gelo usado para conser-

vação, água contaminada, tábuas, 

facas, bandejas, caixas plásticas, 

manuseio dos alimentos durante a 

descarga, processamento ou eta-

pas de preparação (MATACA, 

2014). Outro grave problema é a 

prática de venda em todo país de 

peixes não eviscerados frescos ou 

congelados, além do consumo dos 

peixes em preparações cruas ou 

mal-cozidas. A recomendação da 

Legislação brasileira é ausência de 

Salmonella em 25g de pescado (AN-

VISA, 2019), e com isto, estratégias 

de controle para evitar doenças as-

sociadas ao consumo de peixes in-

cluem a identificação e implemen-

tação dos controles higiênico-sani-

tários durante o processamento 

(AMAGLIANI; SCHIAVANO, 2012).  
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Devido a patogenicidade de 

salmonelas em peixes ser desconhe-

cida, Santos (2015), desenvolveu um 

protocolo experimental de infecção 

para algumas espécies, como tam-

baqui (Colossoma macropomum), 

piau (Leporinus friderici), pintado 

(Pseudoplatystoma corruscans) e 

concluiu que a Salmonella pode 

permanecer no trato gastrointestinal 

em peixes de forma transitória, 

sendo consequentemente, um fator 

importante para contaminação am-

biental e propagação bacteriana 

(FERNANDES et al., 2018).  

A utilização de antimicrobianos 

na aquicultura é um importante re-

curso para o tratamento de doen-

ças bacterianas de peixes, na ma-

nutenção da saúde e bem-estar dos 

animais e para garantir uma maior 

rentabilidade da produção (MI-

RANDA et al., 2013). Gastalho e co-

laboradores (2014) afirmam que “a 

resistência aos antibióticos é um pro-

blema emergente em Enterobacte-

riaceae”. Diante dessa problemá-

tica, o presente trabalho teve como 

objetivo verificar a prevalência de 

Salmonella spp. em tambaquis culti-

vados em tanques escavados e 

identificar o perfil de resistência des-

ses isolados. 
 

 

A pesquisa foi desenvolvida no 

Laboratório de Piscicultura da Em-

brapa Amazônia Ocidental, situada 

na Rodovia AM 10, km 29, s/n, Ma-

naus – AM. Os peixes foram coleta-

dos de três pisciculturas com cria-

ção de tambaqui (Colossoma ma-

cropomum) no município de Mana-

capuru, AM (45 peixes), quinze de 

cada produtor (cinco peixes 

por tanque, de um total de três tan-

ques por propriedade). 

A coleta foi realizada com a 

ajuda de uma rede de pesca ou tar-

rafa da própria propriedade amos-

trada. Os peixes foram transportados 

em sacos plásticos com água dos 

tanques e oxigênio para o laborató-

rio da Embrapa Amazônia Ocidental 

para serem analisados. Os tamba-

quis foram introduzidos em balde 

com água e benzocaina (Sigma®) a 

(20mg L¹), para uma anestesia ini-

cial, em seguida os peixes foi retira-

dos do balde, e para a confirmação 

da eutanásia foi realizada a asper-

são nas brânquias com benzocaína 

(Sigma®) (10 mg L¹), em seguida, hi-

gienização (água, detergente e ál-

cool 70%), e foram encaminhados 

para o laboratório de microbiologia 

para manipulação em câmara de 

fluxo laminar. 

No fluxo laminar foi realizado o 

enriquecimento seletivo da porção 

terminal das fezes de cada animal 

feito em meio Rappaport-Vassiliadis 

(Difco®) (RV) que demonstra eficá-

cia na detecção de Salmonella spp 

(BRASIL, 2011), incubado a 43°C por 

24 horas. Logo após esse período, foi 

realizado um estriamento em meio 

seletivo Ágar Salmonella-Shigella 

(Kasvi®) (SS) para o isolamento de 

colônias negras características. 

Para selecionar e isolar espé-

cies de Salmonella, as colônias ca-

racterísticas foram inoculadas em 

meio não seletivo Tryptone Soya 

Agar (Difco®) (TSA), sendo então in-

cubadas a 35 °C por 24 horas para 

visualização do formato e textura 

das colônias, assim como sua pureza 

para posteriores provas bioquímicas 

visando a confirmação do gênero. 

As colônias características foram 

submetidas ao exame de coloração 

de Gram, motilidade, oxidase e ca-

talase.  
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As avaliações bioquímicas fo-

ram feitas com os meios de cultura 

Ureia (Oxoid), Triple Sugar Iron Agar 

(Oxoid®) (TSI), Agar Lisina Ferro 

(Oxoid®) (LIA) e Sulfato, Indol, Motili-

dade (Neon®) (SIM) que são usados 

para identificar a Salmonella spp. 

(BRASIL, 2011). Em seguida foram re-

alizados testes pelo kit Bactray® da 

Laborclin® (provas bioquímicas mini-

aturizadas) para comprovar a iden-

tificação da Salmonella spp. 

A susceptibilidade dos isolados 

bacterianos aos antibióticos con-

vencionais foi avaliada através da 

técnica de disco-difusão conforme 

recomendações do “Clinical and 

Laboratory Standards Institute” 

NCCLS (M7-A6) (NCCLS, 2003).  

Para avaliar a ocorrência de 

susceptibilidade dos isolados bacte-

rianos foram utilizados os antibióticos 

(Laborclin®): amicacina (AMI 30 μg), 

ampicilina (AMP 10 μg), cefotaxima 

(CTX 30 μg), ciprofloxacina (CIP 5 

μg), cloranfenicol (CLO 30 μg), gen-

tamicina (GEN 10 μg), imipenem 

(IPM 10 μg), levofloxacin (LVX 5 μg), 

meropenem (MER 10 μg), tetracilina 

(TET 30 μg). Para cada antibiótico, 

de acordo com o halo de inibição 

de crescimento bacteriano, con-

forme o diâmetro alcançado foram 

mensurados e avaliados como: Sen-

sível, Intermediário ou Resistente. 

Já a prevalência foi conside-

rada como: [o número de eventos 

existentes (presença de Salmonella 

spp.) entre os indivíduos observados/ 

número total de indivíduos observa-

dos] x 100. 
 

A Comissão de Ética para o 

Uso de Animais (CEUA) da Embrapa 

Amazônia Ocidental aprovou as ati-

vidades pertinentes a este trabalho 

sob o protocolo n° 04/2018, emitido 

em 01/10/2018. 

A autorização do Conselho de 

Gestão do Patrimônio Genético 

(CGen) para uso de patrimônio ge-

nético foi a de nº A229774. 
 

 

Dos 45 animais avaliados, ape-

nas três amostras (Prevalência de 

6,67%) foram confirmadas e identifi-

cadas como Salmonella spp., já 

quanto à susceptibilidade aos anti-

microbianos, todas foram sensíveis a 

todos antimicrobianos testados. Um 

dado importante observado foi que 

os três isolados obtidos pertenceram 

à mesma propriedade e ao mesmo 

tanque escavado. 

No Brasil, existem poucos estu-

dos sobre salmonelas em peixes. 

Contudo, Duarte et al., (2010) ao ve-

rificarem a ocorrência de Salmo-

nella spp. em peixes na região Nor-

deste do país, observaram que das 

50 amostras coletadas de peixes, 4% 

apresentaram-se positivas para o 

gênero. A prevalência comparada 

fica próxima da encontrada neste 

trabalho, apesar do número menor 

de animais amostrados.  

De Carvalho et al., (2009) isola-

ram 103 cepas de Salmonella spp. 

em águas de cultivo de camarão e 

4% dos isolados foram resistentes à 

tetraciclina, 2% ao ácido nalidíxico e 

2% ao sulfamethoxazol. Resultados 

diferentes deste estudo apesar do 

percentual baixo de resistência, 

usando apenas a tetraciclina de an-

tibiótico de uso comum, mostrando 

que seu uso por agricultores de crus-

táceos e sua descarga em rios próxi-

mos a pontos comerciais pode re-

presentar um risco para a seleção 

de bactérias resistentes a antimicro-

bianos.  
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Já em estudo realizado por 

Costa et al., (2016), foi determinada 

a susceptibilidade antimicrobiana 

de 21 linhagens de Salmonella spp. 

obtidas de Tilápia (Oreochromis 

spp.), inteiras e em filés, no estado 

de São Paulo. Os isolados foram sen-

síveis à gentamicina (95%), amica-

cina (66%) e ciprofloxacina (66%), 

demonstrando a elevada sensibili-

dade assim como neste estudo, e re-

sistentes ao florfenicol (80%), o que é 

foge do esperado, considerando 

que seu uso é relativamente recente 

na medicina veterinária no Bra-

sil. Essa sensibilidade maior valida as 

informações obtidas pelos mesmos 

antibióticos relatados neste traba-

lho.  

Os dados obtidos em nossa 

pesquisa revelam que a resistência 

da Salmonella spp. encontrada em 

tambaquis é ainda inexistente para 

os antibióticos recomendados para 

toxinfecções causadas pelo gênero, 

entretanto, a vigilância deve ser 

constante quanto ao uso indiscrimi-

nado de antibióticos na piscicultura 

e a fonte de água destes tanques 

escavados, visando evitar futu-

ros problemas com o possível desen-

volvimento de cepas multirresisten-

tes (FERNANDES et al., 2018) além da 

contaminação ambiental. 

Segundo Gazal (2018) a cres-

cente expansão da aquicultura 

como fonte de alimentos reforça a 

importância de um sistema de con-

trole em todas as etapas necessárias 

para a produção e processamento 

de pescados. E diante dessa consta-

tação os cuidados devem começar 

na propriedade, com boas práticas 

de manejo, uso controlado de anti-

bióticos e finalizando no processa-

mento em frigoríficos para posterior 

distribuição ao consumidor, já que a 

evisceração de um animal 

contaminado sem controles sanitá-

rios adequados pode tornar-se fonte 

de contaminação para os outros 

animais ali processados, contami-

nando muitas vezes um lote inteiro e 

servindo de risco biológico potencial 

ao consumidor final. 
 

  

Foram isoladas e caracteriza-

das bioquimicamente como Salmo-

nella spp. um total de três amostras 

(prevalência de 6,67%) isoladas de 

45 tambaquis cultivados em tanques 

escavados do município de Mana-

capuru/AM. Quanto à susceptibili-

dade aos antimicrobianos, todos iso-

lados mostraram-se sensíveis a to-

dos antimicrobianos testados: ami-

cacina (AMI 30 μg), ampicilina (AMP 

10 μg), cefotaxima (CTX 30 μg),  ci-

profloxacina (CIP 5 μg), cloranfeni-

col (CLO 30 μg), gentamicina (GEN 

10 μg), imipenem (IPM 10  μg), levo-

floxacin (LVX 5 μg), meropenem 

(MER 10 μg), tetracilina (TET 30 μg). 
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Esta nota é inédita e não está 

sendo considerado para qualquer 

outra publicação. Os autores e revi-

sores não relataram qualquer con-

flito de interesses durante sua avalia-

ção. Logo, a revista Scientia Amazo-

nia detém os direitos autorais, tem a 

aprovação e a permissão dos auto-

res para divulgação deste artigo por 

meio eletrônico. 
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