DA PRESENCA DE SALMONELAS NAS
CARNES PREPARADAS

BRUNO RANGEIL PESTANA

Chefe de Subdivisdo do Instituto Adolfo Lutz

ETTORE RUGAI

Biologigta do Institute Adolfo Latz

Em 1943, pesquizando Salmonelas em géinglios mesentéricos de
pireos sbatides para a alimentfcfio phblica, verificames que 15%
dos animais eram portadores; porcentagem semelhante as obtidas
por Hormaeche & Salsamendi (1936) e por Rubin & Colaboradores
{1942},

Em vista désses resulfados, passamos a pesguizar Salmonelas
nas carnes preparadas, & venda no mercado varejista.

Bailey & Colaboradores (1943) ji verificaram que 5,2% das
carnes preparadas que examinaram, estavam contaminadas por Sal-
monelas,

MATERIAL E TECNICA

O material, apreendido pelo Sr. Dr. Hernani Marx e enviado
relo servico da Alimentacfio Plbliea, constava de linguicas de carne
de porco, linguicas mistas, salgichos e mortadelas.

Vinte gramas, mais ou menos, do material foram frituracas
em geral, com auxilio de areia, juntando-ge depois, acs poucos, 20 a
25 ce. de sol. de colorete de sédio a 8,56 por mil.

Apbe rapide repouso, semeamos 5 em3 do liguido sobrenadante
em 20 ce. do meio de tefrationato verde brilhante de Kauffmann.
Apbs 24 horas a 37° semeamos em duas placas de agar-Acido rosd-
lico de Calazans-Rangei Pestana e duas de eosina-azul de metilens
de Hclt-Harris Teague.

Ag coldnias suspeitas foram repicadas em triplice acucar de
Krumwiede e déste, quando suspeito, para oz outros meios de iden-
tificacio. Os germes que se enguadraram no género Sulmonelle
foram classificados sorolégicamente de acbrdo com o esquema Kau-
ffmann-White.
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Ao todo examinamos 170 amostras. Conseguimos 8,52% de
casos positives, isolande 6 Salmonelas que foram classificadas como:

S. anatis —_2
S. newport - 2
S, minnesota — 2

As duas amostras gue classificamos como 8. minnesota estio
sujeitag a uma retificacfo, porque até o momento nio consegyimos
provar a presenca do antfigeno flagelar da fase 2 (enxzl6) mesmo
apds varias passagens pelo agar semi-s6élido adieionade de sbro es-
pecifico, Nao podemos ainda tirar conclusdes, mas parece .que se
trata de um tipo monofisico de composiciio antigénica XXT XXVI
b o que estamos procurando elucidar,

RESUMO

Amostras de varios tipos de carne em eons:rva do mercado va-
rejista foram examinadas para pesquiza de Salmonelas, com prévio
enriguecimentc em meio com tetrationato de Kauffmann.

Dias 170 amostras examinadas 6 (3,62%) continham Salmo-
nelas que foram classificadas sorolégicamentie como:

W

S, anetis —
3. newport —
S. minnesote — 2

35

SUMMARY

Samples of various fvpes of meat products from the retail mar-
ket were examined for the presence of Salmonella, using the tetra.
fhionate enrichement method of Kaufimann.

Of the 170 samples analyzed, 6 (3,52%) were found to contain

Halmonella. The following types were isclated:

S. anatum - 2
S. newport — 2
S, minnesota — 2
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Nora — O presente trabalho tinha sido eniregue
para publicacio guando tivemos conhecimento do tra-
batho “Pesquiza de bactérias do género Salmonelle em
carnes e seus derivades vendidos a retalhe”, de Luecas
de Assumpcio (1946), no gunal relata ter enconirado
15% de resultados positives (Arg. de Hig. e Saude Pu-
bhica, 8. Paulo, 1948, 29: 445),



