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RESUMO

Foram examinadas bacteriologicamente 35 amostras de envoltério natu-
ral salgado de bovino (intestino delgado, intestino grosso, ceco e bexiga) colhi-
das em frigorifigos com Inspecio Federal, localizados no municfpio de Goid-
nia-GO.

As enumeragoes de bactéria do género Staphylococcus variaram entre
1,0 x 101 UFC/g e 1,0 x 106 UFGC/g de tripa natural. De 24 isolamentos de
bactérias pertencentes a esse género, apenas 3 apresentaram caracterfsticas fe-
notipicas que sugerem a espécie Staphylococcus aureus,

Das 35 amostras de envoltdrio natural examinadas para bactérias do
género Salmonella, apenas uma (ceco) mostrou-se contaminada por esse mi-~
CTOTEanismo.

INTRODUCAO

Dentre as finalidades a que se destinam as tripas de origem animal des-
tacanr-se a utilizagio como envoltério para embutidos, a produgio de fios para
sutura cinirgica, cordas para raquetes de t&nis e instrumentos musicais. Os in-~
testinos ndo usados para esses fins sao transformados em componentes da ragéo
animal. Entretanto, 0 uso mais importante e econfmico dos intestinos € a prepa-~
racio de envoltdrios naturais.
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O processamento tecnoldgico desse subproduto € feito no préprio esta-
belecimento de abate, na secgdo denominada “‘triparia’, ou em indtistrias espe-
cializadas gue o adquirem nos matadouros.

As tripas naturais possuermn qualidades como flexibilidade e elasticidade
que facilitam o embutimento, assim como favorecem a adaptacio & massa do
embutido. Sua alta permeabilidade em decorréncia dos poros naturais € carac-
teristica bastante desejivel em embutidos defumados, cozidos e escaldados.
Embora seja comercializada como subproduto “‘ndo comestivel”’, geralmente
apés o embutimento, € ingerida pelo consumidor juntamente com a massa do
embutido, sendo facilmente digerida.

Segundo SCHNEIDER (1953-1954), o processamento tecnoldgico € a
salga tendem a baixar o teor microbiane inicial das tripas; no entanto, quando
embutidas, os germes encontram na massa um excelente meio para reprodugio,
que pode culminar com a deterioracio de proteoliticos, ou a simples contami-
nagio do preduto.

RICHARDSON e¢r alii, citado por HORTON & HEEVER (1972}, es-
tudando a microbiota do trato gastrintestinal de animais abatidos em matadou-
ros, encontrou, em pequeno nimero, os seguintes patégenos: Staphylococcus
aureus, Salmonella spp., Escherichia coli emeropatogénica, Clostridium per-
frigens, Clostridivm botullinuan ¢ outros.

RIHA & SOLBERG (1970}, pesquisando a microbiota de tripas ovinas
conservadas pelos processos de salga seco e salga imida isolaram os seguintes
géneros de bactérias nos envoltdrios salgados a seco: Bacillus (60,5%), ., Pseu-
domonas (7,9%), Clostridivm (15,8%), Micrococcus (1,6%), ¢ Gaffkya (5,3%).
J4 para as tripas conservadas pela salga dimida foram encontrados os gé€neros
Bacillus (62,3%), Pseudomonas (7,5%), Clostridium (1,5%), Micrococcus

(7.5%), Proteus (5,6%), Lactobacillus (1,9%) e nao identificados (5,7%). O
subproduto conservado em salmoura apresentou-se, segundo os autores, geral-

mente mais contaminado do que o salgado a seco.

MURALIDHARA RAQO & NANDY (1977), observando somente os
microrganismos pertencentes a familia ENTEROBACTERIACEAE em intes-
tinos de ovinos enconiraram as seguintes espécies: Proteus ruttgeri, Escheri-
chia coli, Klebsiela preumoniae, Enterobucrer liguefusciens, Curobacrer in-
termedium € Salmonella enteritidis. Apds uma semana de salga a séco ou em
salmoura esses aufores nac conseguiram isolar nenbuma bactéria da referida
familia.

Segundo NEUSCHYLZ & LEVETZOW (1972), apés 25 dias de salga
ndo houve uma diminuicao considerdvel do mimero de microrganismos nas tri-
pas. Apenas, apds um tratamento com sal durante trés meses, deu-se uma re-
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duciio dos germes numa média de uma poténcia de dez, onde se destacou, prin-
cipalmente, o desaparecimento de germes Gram negativos. Enterobacterias
nido puderam mais ser detectadas apds tratamento com sal durante quatro meses.

GABIS & SILLIKER (1974) investigaram vdrios métodos de elimi-
nacao de Salmonella em envoltdrios naturais de suino, ovino e bovino inocula-
dos e contaminados naturaimente. Assim, nas tripas de sufnos inoculadas, essa
bactéria foi efetivamente destruida (99,999%) apés a exposicao por 24 horas
em solugio de salmoura saturada a pH 4,0 ou 10,0 ajustados com acido acético
e nidréxido de sédio, respectivamente.

A realizacio deste trabalho objetivou avaliar através da enumeracao de
Staphylococcus e da pesquisa de Salmonelila, bactéria de interesse em sadde
publica, até que ponto o processamento industrial ¢ o método empregado no
preparo das tripas naturais sio eficientes na eliminagio desses microrganismos.

Pretendeu-se, deste modo, fornecer subsidios & Secretaria de Inspegao
de Produto Animal (SIPA} do Ministério da Agricultura e contribuir com a saii-
de piblica, dado o largo emprego dos embutidos na alimmentagio humana, inclu-
sive crus, considerando o grave risco representado pelas bactérias patdgenas.

MATERIAL E METODOS

As amostras de tripa salgada de bovino foram adquiridas em frigorifi-
cos com Inspecdo Federal localizados no municipic de Goidma-GO. Colhe-
ram-se 335 amostras do envoltério natural, embaladas em barris de pldstico, na
sua porgao superficial, mantidos 2 temperatura ambiente, contendo o subprodu-
to em processo de salga a seco, exceto a bexiga cuja salga foi gmida, no inter-
valo compreendido entre 7 ¢ 30 dias.

As embalagens comerciais, nos depdsitos das firmas, foram abertas so-
mente no momento da colheita, realizada com auxilio de pingas anatémicas e
tesouras estéreis, colocando-se a tripa em placa de Petri, também estéril. Traba-
thou-se dentro de uma técnica asséptica.

De cada amostra,pesou-se, em papel '‘buffon’ estéril, 25 g de tripa.
Com auxilio de tesoura e pinga anatémica, o subproduto foi finamente picado
em grai estéril, no qual também se adicionou aproximadamente 25 ml de caldo
lactosado com o indicador de pH pirpura de bromocresol, proveniente de nm
erlenmeyer com capacidade para 500 ml e\comendo justamente 225 ml desse
caldo. Com auxilio do pistilo,procedeu-se a homogeneizagao. Terminada esta
fase, todo o conteidido do gral foi vertido para ¢ erlenmeyer. Seguia-se intensa
agitagio manua] resultando, assim, uma solugido mie de diluigdo 1/10.

A metodologia adotada para a contagem de Sraphylococcus aureus foi
a recomendada por THATCHER & CLARK (1973), diferindo apenas no se-
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guinte; ao invés de usar 0,1 ml de indculo proveniente de cada diluigio, como
recomendam esses autores, utilizou-se duas placas de Petri com 0,5 ml de cada
uma, como pode ser visto no esquema que se¢ segue.

Todas as colSnias morfologicamente diferentes (tipicas e atipicas) fo-
ram selecionadas e submetidas a provas destinadas a estudar seu comportamen-
to bioqufmico, apds inoculagio em caldo infusio de cérebro-coracio* e incu-
badas a 37°C por 24 horas.

Dessa cultura de 24 horas fazia-se a coloragio pelo método de Gram.
Observando-se na leitura formas morfolégicas de cocos com coloragao positiva
para esse método, eram feitas as seguintes provas bioqufmicas: Catalase, se-
gundo THATCHER & CLARK (1973); Coagulase, SPERBER & TATINI
(1975); DNAse, MERCK. E. (1982); Oxidagio e Fermentagio da Glicose,
Oxidagio e Fermentagio do Manitol e produgio de hemdlise, MERCK, E.
(1982); que sugerem a espécie Staphylococcus aureus.

Face a diversidade de métodos de isolamento utilizados para Salmonel-
la, procurou-se seguir as recomendagdes de THATCHER & CLARK (1973),
utilizando o meio caldo de Rappaport, na fase de enriquecimento seletivo, em
substituicdo ao caldo selenito — cistina proposto por esses autores, como mostra
O esguema a seguir.

Os meios de cultura utilizados no isolamento desta bactéria podem ser
observados no Quadro 1.

QUADRO 1 - Meios de cultura empregados na pesquiza de Sal ila
PRE ENRIQUECIMENTO PLAQUEAMENTO TRIAGEM MEIOS PARA PROVAS
ENRIQUECIMENTO SELETIVO SELETIVO BlOQUiMICAS
Caldo lactosado com  Caldg Tetrati Salmpncila Shigella  Triplice Caldo triptona?
piirpurg de bromo- b;s]gf agar® ferro MV-VP raldo
cresol. Dextrose!
Caldo Ra[:lpaport2 Verde brilhante Lactose!
aga:l. Sacarose!
Manitol!
Caldo uréia®
Citrato de Simmons lglr2
Lisina descarboxilase agarz
Caldo oraitina ilase?
Caldo malosato
Agar motilidade]

Legenda: 1 - DIFCO
2 - MERCK

* BBL - Manual Products and Laboratory Procedures.
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No Quadro 2 notam-se as caracteristicas morfolégicas das colGnias de
Salmonella nos meios de cultura seletivos utilizados no presente trabalho.

QUADRO 2 - Caracteristicas morfoldgicas das colénias de Salmonel-
Ia em meios de cultura seletivos.

Meios de Cultura. Aspectos Morfolégicos das Col6hias
Salmonella Shigella Agar. Col6nias pequenas transparentes, com ou sem
centro negro (H2S).

Verde Brilhante Agar. ColSnias e fireas adjacentes ao meio de cultura
de coloragao avermelhada. :

As estirpes selecionadas na fase de triagem eram repicadas para uma
série de provas destinadas a estudar o seu comportamento bioquimico de acordo
com EDWARDS & EWING (1972). Os resultados obtidos nestas provas, fre-
quentemente, diziam a respeito das bactérias pertencentes aos géneros Proteus,
Citrobacter e Salmonella.

A inica amostra com perfil bioquimico de bactéria do género Salmo-
rella foi submetida a soroaglutinacdo em lidmina segundo manual DIFCO
(1979), aglutinando-se diante do soro polivalente ““O”’. Essa amostra foi envia-
da & Fundagio Instituto Oswaldo Cruz - RJ, para tipificagao sorolégica, tendo o
resultado revelado que pertencia 2 espécie Salmonella enterttid sorotipo Sal-
monella predria (11:K:1,2).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, sdo apresentados os resultados das contagens de UFC de
Staphylococcus e da pesquisa de Salmonella nas 35 amostras de envoltdrios na-
turais salgados de bovino (intestino delgado, intestino grosso, ceco e bexiga).

A contagem de bactérias do género Staphylococcus foi realizada em
decorréncia de sua tolerincia as elevadas concentragoes salinas, por ser o S.
aureus um indicador dos métodos de limpeza e desinfecgdo utilizado pelas
inchistrias e, principalmente, pela importincia que representa esta bactéria pa-
togénica para sadde piiblica, uma vez que, pode ser veiculada pela tripa 4 mas-
sa do embutido e determinar em alguns casos, uma intoxicagdo de origem ali-
mentar no coasumidor. Para aumentar a probabilidade de obtengio de conta-
gens em placas de UFC desse género, resolveu-se modificar a técnica recomen-
dada por THATCHER & CLARK (1973), j4 que durante a fase pré-experimen-
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tal desse trabalho, ndo se obtiveram contagens satisfatdrias, utilizando como
indculo aliquotas de 0,1 ml provenientes de cada diluigao em série, como indica
a técnica descrita por esses autores.

A distribuigdo das amostras de acordo com o grau de contaminagio,
avaliado através da contagem de Staphylococcus por grama do subproduto, en-
contra-se na Figura 1. Nela estd demonstrado com clareza que a bexiga apre-
sentou contagens mais elevadas que os outros tipos de envoltdrios. Isto se de-
veu, provavelmente, ao processo de salga Umida a que foi submetida. RIHA &
SOLBERG (1970), observaram que os envoltdrios naturais salgados de ovinos
conservados pelo processo de salga vmida apresentavam-se, geralmente, mais
contaminados do que os submetidos 4 salga a seco. Esse fato, foi também ob-
servado por MURALIDHARA RAO & NANDY (1977), durante as duas pri-
meiras semanas de salga das tripas.

TABELA 1 - Contagens de UFC de Staphylococcus e pesquisa de
Salmonella em envoltérios naturais salgados de bovinos.

Tipos de N¢da Contagem de UFC  Pesquisa de
Envoitdrios Amostra Staphylococcus. Salmonella.
01 Menor que 1,0 X 10! -
02 Menor que 1,0 X 10! -
03 2,2 X 10° -
04 L,1X 10? -
Intesting 09 40X 10 -
Delgado 28 30X 10! -
29 6,0 X 10 -
30 Menor que 1,0 X 101 -
33 1,0 X 10% -
34 1,2 X 102 .
35 3,0 X 101 i
18 2,3 X 102 -
19 2,0x 10! -
20 30X 10! -
Intestino 21 1,0 X 10? -
Grosso 22 2,2 X 102 -
23 3,0 X 10} .
24 Menor que 1,0 X 10! -
25 Menor que 1,0 X 10! -
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{Continuacdo)
Tipos de N2 da Contagem de UFC  Pesquisa de
Envoltérios Amostra Staphylococcus.  Salmonella.
05 3,0 X 101 +
07 4,0 X 10! -
10 Menor que 1,0 X 10; -
11 1,0X 10 -
Ceco 13 Menor que 1,0 X 10! -
17 Menor que 1,0 X 10! -
26 Menor que 1,06 X 10! -
32 3,0 X 10! -
06 8,7 X 107 -
08 3,0 X 10! -
12 1,0 X 10! -
Bexiga 14 Menor que 1,0 X 10; -
15 Menor que 1,0 X 10 -
16 Menor que 1,0 X 10! -
27 1,0X 103 -
31 1.0 X 103 -

N® DE AMOSTRA DOS ENVOLTARIOS

FIG. | misTRIBUIGAD DAS AMOSTRAS DOS ENVOLTORIOS HATURAIS SALGADOS SEGUNDO
O GRAU DE GOMTAIINAG‘O POR STAPHYLOCOCGUS

LEGENDA

INTESTING DELGADO

D BEXIGA

m INTESTIND GROSSO

- CECO

NF DE STAPHYLOCOCCUS g DE SUBPRODUTO

Ll

c20
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As caracteristicas fenotfpicas das 24 espécimes de bactérias da familia
Micrococcaceae género Staphylococcus encontradas nas amostras dos envolts-
rios naturais salgados podem ser observadas na Tabela 2.

TABELA 2 - Caracteristicas fenotfpicas das amostras de Staphylococ-

cus.
Caracteristicas fenotipicas
Tipos de N%da A
Envoltérios Amostra -
Catalase O/F  Cosgu- OFF g e Hemdlise
Glicose lase  Manitol
03 + +/+ - -f- - -
04 + +/+ - -1- - -
09 + +1+ - -4 - -
Intestino 28 + +1+ - -/- - -
delgado 29 + +/+ - -/~ - -
33 + +/+ - +/+ - -
34 + +/+ - +1+ - -
35 + +1+ - +/+ - -
18 + +1+ - -/~ - -
19 + +i+ - +/+ - -
. 20 + +/+ - -/- - -
Intestino 21 + 1+ . A - -
Erosso 22 + +1+ - +7+ . -
22 + +1+ - +/+ + +
23 + +1+ - -4- - -
05 + +/+ - -1+ - -
c 07 + +i+ - -/- - -
eco 11 + +1+ - +i+ - -
32 + +1+ - I+ - -
06 + +1+ + +1+ + +
08 + +1+ + +1+ + +
Bexiga 12 + +/+ - +/+ - -
27 + +/+ - -1~ - -
31 + +/+ . -i- - -
Legenda:
- = Prova Negativa

+ = Prova Positiva
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Analisando a Tabela 2, verifica-se que dos 24 isolamentos de bactérias
do género Staphylococcus, apenas as estirpes de n2 6, 8 ¢ 22 apresentaram ca-
racteristicas fenotipicas que sugerem a espécie Staphylococcus aureus.

Esses resultados coincidem parcialmente com os encontrados por RI-
CHARDSON et alii citados por HORTON & HEEVER (1972) que encontra-
ram um pequeno mimero desse patégeno em trato gastrintestinal de bovinos ob-
tidos em matadouros ¢ destinados ao consumo humano.

As Salmoneloses representam um exemplo clissico de infecgio alimen-
tar.sendo que os produtos cémeos, principalmente os embutidos crus, consti-
tuem uma das mais importantes fontes de contaminagdo para o homem SINELL
(1981). No entanto, € importante salientar que a origem das salmonelas nesses
produtos nem sempre é devida a infec¢do primdria (contaminagio endégena)
dos animais, mas podem ser incorporadas aos alimentos através da manipulagio
desses portadores humanos sadios durante o processamento tecnolégico.

Observando a Tabela 1, verifica-se que apenas a amostra de nidmero
cinco mostrou-se contaminada por bactéria do género Salmonella. Esta amostra
revelou, pela tipificacdo soroldgica, pertencer A espécie Salmonella enteritidis
sorotipo Salmonella pretoria. Este achado se reveste de grande importincia por
ser esta bactéria frequentemente, mas nao comumente, isolada de seres huma-
nos © que sugere uma contaminagdo posterior (exdégena). Esse resultado con-
corda, em parte, com os obtidos por GABIS & SILLIKER (1974), no que se re-
fere ao pequeno mimerc de isolamentos desse patégeno em tripas salgadas,
apds sete dias de cura. Entretanto, difere frontalmente dos achados desses auto-
res quanto 4 recuperagac de salmonelas apés uma semana de salga. Discorda,
ainda, dos resultados obtidos por MURALIDHARA RAQ & NANDY (1977),
que nfdo conseguiram isolar nenhuma bactéria da familia Enterobacteriaceae,
também apés uma semana de salga. NEUSCHYLZ & LEVETZ0W (1972), s6
nac conseguiram isolar enterobactérias de tripas naturais apds 4 meses de salga.
Essa discordincia de resultados, provavelmente, foi devida as diferengas exis-
tentes nas metodologias empregadas no trabatho bacterioldgico e, principalmen-
te, na elaboragio do subproduto quando da obtengdo e preparo da matéria
prima, concentragbes salinas utilizadas, temperatura e condicdes de armazena-
mento.

CONCLUSOES

Em decorréncia da importincia que representam os envoltérios naturais
salgados de bovinos, em relagio aos produtos de salsicharia embutidos e de sua
potencial capacidade de veicularem bactérias patogénicas e da putrefagio a
massa desses produtos, mostra-se necesséria a adogio de medidas que visem
melhorar a sua conservagdo, bem como a protegao da saide do consumidor,
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pois bactérias patogénicas como §. awreus € Salmonella podem sobreviver em
tripas naturais salgadas no periodo compreendido entre sete e 30 dias de saiga.

ABSTRACT

Staphylococcus AND Salmonella GENUS IN NATURAL SALTED CASINGS
FROM BOVINES USED IN SAUSAGES.

Thirty five samples of natural salted bovine casings collected in
federally inspected meat processing plants, located in the municipality of
Goiania, Goias, were examined,

The bacteria count of Staphylococcus genus varied between 1.0 x 101
UFC/g to 1.0 x 100 UFC/g of natural casings. From the 24 bacteria of this
genus isolated, only three presented phenotipic characteristics that sugest the
species Staphylococcus aureus.

From the 35 samples of natural salted bovine casings tested for bacteria
of the Salmonella genus, only one was contamined (cecum) by this organism.
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