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RESUMO 

 

Dentre as produções de animais aquáticos no Brasil para fins de consumo, 

a tilápia-do-Nilo está em destaque, e justamente por ser tão apreciada, sua 

qualidade microbiológica deve se apresentar adequada. Assim, este trabalho 

teve como objetivo verificar a presença ou não de Staphylococcus spp., uma 

bactéria responsável por surtos de intoxicação alimentar, em tilápias na fase de 

terminação e criadas em tanques-rede. Para isso, foram selecionados 40 peixes, 

destinados ao abate, de uma piscicultura comercial. As amostras para avaliação 

microbiológica foram coletadas da pele com uso de swab, e foi coletado o 

intestino para análise do conteúdo intestinal. As amostras de pele e de conteúdo 

intestinal foram semeadas em ágar Baird-Parker com emulsão de gema de ovo 

e telurito de potássio, incubadas a 37°C, por 48h. As colônias que cresceram 

foram caracterizadas através da coloração de Gram, do teste da catalase e 

coagulase. Não houve crescimento de colônias características de 

Staphylococcus aureus, que neste meio são pretas, lisas, brilhantes e com halo 

fosco, todavia, colônias características de outras espécies de importância em 

saúde pública foram identificadas, como o Staphylococcus sciuri e na produção 

animal, como o Macrococcus caseolyticus, todos identificados através do 

sequenciamento do gene 16S. Assim, este estudo demonstra a possibilidade de 

transmissão de bactérias potencialmente patogênicas para humanos, 

representando risco à saúde do consumidor. 

Palavras-chave: bactérias, in natura, contaminação, saúde pública 
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ABSTRACT 

 

Among the aquatic animal production in Brazil for consumption purposes, 

Nile tilapia is prominent, and precisely because it is so appreciated, its 

microbiological quality must be adequate. Thus, this work had as objective to 

verify the presence or not of Staphylococcus spp., A bacterium responsible for 

outbreaks of food poisoning, in tilapia in the termination phase and created in net 

tanks. For this, 40 fish were selected for slaughter from a commercial fish farm. 

Samples for microbiological evaluation were collected from the skin using swab, 

and the intestine was collected for intestinal contents analysis. The skin and 

intestinal contents samples were seeded in Baird-Parker agar with egg yolk 

emulsion and potassium telluride and then incubated at 37°C for 48h. The 

colonies that grew were characterized by Gram stain, catalase and coagulase 

test. There were no characteristic colonies of Staphylococcus aureus, which are 

black, smooth, shiny and with a matte halo. However, colonies characteristic of 

other species of public health importance have been identified, such as 

Staphylococcus aureus and of importance in animal production, such as 

Macrococcus caseolyticus, all identified by the 16S gene sequencing. Thus, this 

study demonstrates the possibility of transmission of potentially pathogenic 

bacteria to humans, representing a risk to the health of the consumer. 

Key words: bacteria, in natura, contamination, public health



1 
 

1.INTRODUÇÃO 1 

 2 

A piscicultura no Brasil teve início em 1971, e desde então vem crescendo 3 

anualmente, o que pode ser observado no crescimento de 2013 a 2015, que foi de 4 

48,6%, contrastando com a diminuição progressiva da pesca (FAO, 2016).  5 

A espécie mais produzida no Brasil é a tilápia-do-Nilo, representando 47% da 6 

produção total no ano de 2016 (IBGE, 2017). Isso se deve à sua rusticidade, resistência, 7 

crescimento rápido, qualidade do filé, com ausência de espinhas e outras características 8 

interessantes para a produção em escala comercial (MEURER et al., 2003), e também 9 

pelo pacote tecnológico já bem estabelecido para essa espécie. Seu bom desempenho 10 

em termos de produção é notável, sendo esta espécie a segunda mais produzida no 11 

mundo todo, tendo seu volume de produção quadruplicado na última década (WANG et 12 

al., 2016). 13 

Os peixes por estarem inseridos em um ambiente aquático estão, portanto, em 14 

contato direto com uma grande diversidade de microrganismos, cuja composição está 15 

em constante mudança e reflete a qualidade da água. De modo geral, existe uma 16 

relação direta entre a poluição ambiental e a detecção de espécies dos gêneros Listeria, 17 

Salmonella e Staphylococcus em peixes. Considerando-se que em peixes saudáveis os 18 

tecidos internos são estéreis, os microrganismos presentes naturalmente encontram-se 19 

principalmente no muco que os reveste externamente, brânquias e intestino, locais de 20 

maior contato com o meio externo (JAY, 2005; PÉREZ et al., 2010). 21 

Como todo alimento, o pescado também é passível de contaminação, que pode 22 

ocorrer em qualquer momento da cadeia de produção. A proliferação microbiana ocorre 23 

principalmente pela atividade de água elevada, alta biodisponibilidade de macro e 24 

micronutrientes, teor de gorduras insaturadas de fácil oxidação e pH próximo da 25 

neutralidade (ARGUDÍN et al., 2010). No Brasil, o que regulamenta a qualidade 26 

microbiológica aceitável é a resolução RDC N° 12 de 2001, da Agência Nacional de 27 

Vigilância Sanitária, a ANVISA, que estabelece padrões microbiológicos para alimentos 28 

de venda e exportação. Neste documento está estabelecido que o limite para a presença 29 

de estafilococos coagulase positivo em pescados é de 103 UFC/g. 30 

O gênero Staphylococcus (Família Micrococcaceae) é composto por cocos Gram 31 

positivos, predominantemente anaeróbios facultativos e mesófilos, capazes de crescer 32 

entre 7°C a 47,8°C. Bactérias deste gênero não fazem parte da microbiota natural dos 33 

peixes e as coagulase positivas são apontadas como patogênicas para humanos, como 34 

o S. hyicus, S. intermedius e S. aureus. Sãp responsáveis por surtos de intoxicações 35 

alimentares no mundo, devido a presença de enterotoxinas nos alimentos, devido a 36 
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qualidade sanitária inadequada do pescado na piscicultura, contaminações durante o 1 

abate, pelos manipuladores ou contaminação de fômites (NETO, 2002; JAY, 2005; 2 

GONÇALVES, 2011). Esta bactéria pode estar presente na água em decorrência de 3 

contaminação por dejetos humanos e animais, efluentes industriais e domésticos 4 

(ASHBOLT, 2015). 5 

6 

2.REVISÃO DE LITERATURA7 

8 

2.1 Piscicultura no Brasil 9 

10 

O Brasil é um país com grande extensão territorial, mas também com grande 11 

quantidade de rios, estuários e uma longa faixa costeira, e surpreendentemente essas 12 

reservas aquáticas atualmente, ainda são pouco utilizadas para a produção de animais 13 

aquáticos visando a alimentação humana (COSTA-PIERCE, 2002). 14 

A proteína obtida dos peixes apresenta boa qualidade e é possível de ser 15 

vendida a preços competitivos, pois possui ampla aceitação pelos consumidores, 16 

podendo assim, atingir todos os tipos de mercados, o que torna a piscicultura uma boa 17 

opção de investimento para produção de alimento de boa qualidade (BOMBARDELLI et 18 

al, 2005). 19 

A produção de tilápia no Brasil teve início no ano de 1971 com auxílio de um 20 

programa governamental que visava a produção de alevinos para a povoação de 21 

reservatórios públicos. No entanto, devido à falta de conhecimento e pouca difusão de 22 

técnicas de manejo o programa não teve bons resultados. Somente a partir da década 23 

de 1980, a produção de tilápias adquiriu caráter comercial, e pesquisas começaram a 24 

ser desenvolvidas na década de 1990 (JÚNIOR, 2008).  25 

Desde então, essa atividade está em ritmo de crescimento contínuo e acelerado 26 

no Brasil, sendo que de 2003 a 2009 o setor cresceu 105% (FAO, 2009), o que é bom, 27 

visto que a atividade leva a criação de novos empregos e maior desenvolvimento de 28 

toda cadeia de produção (ROSS et al., 2011), além de ser uma fonte alternativa de 29 

proteína.  Atualmente, o Brasil vem se tornando um produtor de destaque no cenário 30 

mundial e, apesar de estar atrás de grandes produtores como China e Egito, ainda há 31 

muito potencial a ser explorado na piscicultura do país, por isso espera-se um grande 32 

crescimento na atividade para os próximos anos (FAO, 2016). 33 

Atualmente, a atividade no Brasil se mostra em plena expansão, com a produção 34 

em 2015 chegando em 485 mil toneladas, e em 2016 a 507 mil toneladas (IBGE, 2017). 35 

Além disso a mudança no consumo de alimentos, como por exemplo a busca por uma 36 
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tratamento de bactérias que afetam os peixes. Podendo também facilitar a difusão de 1 

resistência num ambiente tão amplo e rico em bactérias como é o caso da água, que 2 

atende à demanda de pisciculturas e é fonte de abastecimento de municípios e 3 

indústrias. 4 

5 

CONCLUSÃO 6 

No trabalho foi identificada a presença de Staphylococcus sciuri na pele das 7 

tilápias, uma bactéria que pode causar doenças em humanos (DAKIC’ et al., 2005) e 8 

animais (CHEN et al., 2007; KENGKOOM & AMPAWONG, 2017) e contaminação 9 

cruzada durante o processamento do pescado. 10 

11 
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