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vey of Salmonella from meat meal.] Eficdcia dos caldos selenito-novobiocina e tetrationato-novo-
biocina na pesquisa de Salmonella em farinha de carne. Pesquisa Veterindria Brasileira 6(4):133-
136. Depto Patologia Veterindria, Fac. Ciénc. Veterindrias, Campus de Jaboticabat, Rod. Carlos
Tonnani, km 5, Jaboticabal. SP 14870, Brazil.

Selenite-novobiocin (SN) and tetrathionate-novobiocin (TN) broths were compared for the
isolation of Salmonella from meat meal, It was also investigated the correlation between the
occurrence of the indicator organisms and of Salmonella. SN and TN were equally effective. It
was verified that none of these indicator groups (total coliforms and fecal coliforms) are reliable
as an index for Salmonella contamination in meat meals. There was no correlation between

Salmonella counts and the number of isolated Salmonella colonies.

INDEX TERMS: Salmonella, coliforms, selenite-novobiocin, broth, tetrahionate-novobiocin broth.

SINOPSE. - Os caldos selenito-novobiocina (SN) e tetrationato-
novobiocina (TN) foram comparados durante o isolamento de
Salmonella de amostras de farinha de carne utilizadas para fa-
brica¢do de ragdo animal. Também, foram realizadas contagens
de Salmonella e de coliformes (total e fecal) para verificar se é
possivel estabelecer alguma correlagdo entre a presenga de coli-
formes e a presenga e o isolamento de Salmonella. De acordo
com os resultados obtidos, o caldo SN e o caldo TN demons-
traram rendimento semelhante.” As contagens de coliformes
(total e fecal). segundo a andlise estatistica, ndo apresentaram
correlagdo alguma (positiva ou negativa) com a contagem de
Salmonella e com o nimero de cepas isoladas através dos cal-
dos SN e TN. Também ndo foi constatada correlagio entre a
contagem de Salmonella e o nimero de cepas isoladas.

TERMOS DE INDEXACEQ: Salmonella, coliformes, -caldo selenito-

~ novobiocina, caldo tetrationato-novobiocina. :
INTRODUCAO

o isolamento de Salmonella' de fezes ou de alimentos, onde

3 também estao presentes outras bactérias. inclusive em nimero
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mais elevado, requer a utilizagdo de meios seletivos ou de en-
riquecimento. Os caldes selenito e tetrationato tém sido os
mais utilizados (Taylor & Silliker 1961, Carlson et al. 1967,
Harvey & Price 1968, Smyser & Snoeyenbos 1969, Smyser
et al. 1970, Smyser & Snoeyenbos 1971, Huhtanen & Naghski
1972, Edel & Kampelmacher 1973, Carlson & Snoeyenbos
1974, Van Schothorst & Van Leusden 1975, Carvalho & Costa
1979. Sveum & Kraft 1981, Berchieri Jr. et al. 1984, Yde &
Ghysels 1984). Segundo Gerichter & Sechter (1966), o caldo
selenito pode ser aproveitado quando o niimero de coliformes
presente no material a ser examinado for baixo, enquanto que
nos casos deste numero ser elevado, melhores resultados po-
dem ser conseguidos empregando-se o caldo tetrationato. Para
Bailey et al. (1981) o material investigado também interfere na
acdo do caldo seletivo.

Segundo Carlson & Snoeyenbos (1974), o isolamento de
Salmonella é dificultado pela presenca, geralmente em nimero
mais acentuado, de outras enterobactérias. Estudos sobre a
concentragdo de Salmonella e de outros microrganismos tam- -
bém tém sido realizados por diversos autores (Thatcher & -
Montford 1962, Loken et al. 1968, Malhotra et al. 1968, Fi-

~ gueiredo 1970, Tompkin & Kueper 1973, Silliker & Gabis.
1976, Mercuri et al. 1978, Smeltzer et al. 1980, Thomas etal. -

1981, Tamminga et al. 1982) com o propésito de avaliar a re-
lagdo entre as contagens &e mzcrorgamsmos € a presenca de

B ‘Salmoneiia

o presente estudo foi elaborade para comparar a ef iciéncia

" dos caldos selenito-novobiocina e tetratfonato-novobrocma no -
- isolamento de Selmonella de amostras de farinha de earne utili-

zadas na ragdo animal. A determinagdo quantitativa de colifor-
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mes (total e fecal) e de Salmonella, visou avaliar a correspon-
déncia entre contagens de coliformes e de Salmonella e entre
essas contagens com o isolamento de Salmonella.

MATERIAL E METODOS

Estudo comparativo dos caldos selenito- novobiocina e tetrattonato-
novobiocina

Foram utilizadas 30 amostras de farinha de carne naturalmente con-
taminadas oriundas de uma fabrica de ragdo. :
A metodologia empregada seguiu as recomendagdes do Bacteriolo-

gical Analytical Manual (Andrews et al. 1978) com:algumas modifica-'

¢des conforme Berchieri Junior et al. (1986). De cada amostra, retirava-
se uma aliquota de 25 gramas que era inoculada em frasco contendo
225 ml de solucdo de Ringer 1/4. Apos homogeneizacdo, a mistura per-
manecia 6 horas a temperatura.ambiente e em seguida por mais 18 ho-
ras a 439C. Posteriormente, aliquotas de 2 ml da suspensdo foram trans-
feridas para os caldos (tubos contendo 20 ml) tetrationato-novobiocina
(TN) e selenito-novobiocina (SN), os quais eram incubados durante 24
a 120 horas a 439C. O crescimento foi semeado em 4gar verde brilhante
e agar MacConkey, incubados a 379C por 24 horas. As coldnias suspei-
tas de Salmonella eram semeadas no meio presuntivo denominado Insti-
tuto Adolfo Lutz (IAL) e a seguir incubadas a 370C por 24 horas. A
identificacdo dos sorotipos foi realizada pelo Setor de Enterobactérias
do Instituto Adolfo Lutz em Sao Paulo, SP. Para analise estatistica em-
pregou-se o teste do qui-quadrado (X 2y, segundo Gomes (1970).

Numero mais provdvel (NMP) de Salmonella de coliformes (total e fe-
cal)

a) Contagem de Salmonella. Foi efetuada segundo North Junior
(1961) com dilui¢Ges decimais em séries de trés tubos, sendo o caldo se-
lenito acrescido de novobiocina, o plaqueamento em dgar Mac Conkey e
agar verde brilhante e a identificacdo presuntiva no meio IAL. A corre-
¢ao dos valores obtidos com a leitura dos tubos para organismos por
grama foi efetuada conforme tabela contida no Bactenologlcal Analyti-
cal (Andrews et al. 1978).

b) Contagens de coltformes (total e fecal} Foram reahzadas segun-
do a International Comission on Microbiological Specifications for
Foods (1978) com dilui¢des decimiis em séries de trés-tubos. A corré-
¢do dos valores obtidos através da leitura da prova em tubo, para orga-
nismo por grama, foi efetuada conforme tabela contida no Bacteriologi-
cal Analytlca] Manual (Andrews et al. 1978).

c) Analtse estatistica. Os resultados alcancados dumnte a com-
paracdo dos caldos enriquecedores e as contagens de coliformes e de
Salmonella foram confrontados através do teste de correlagdo linear,
segundo Gomes (1970).

_ RESULTADOS

De acordo com os resultados experiméntais obtidos neste en-
saio, comparando-se os caldos SN e TN, observou-sé igualdade
de rendimento. Ambos propiciaram 6isolamento de Salmonella
em 17 das 30 amostras de farinha de carne analisadas. A soma-
toria dos resultados positivos pelos dois métodos culminou na
detecgdo de Salmonella em 19 amostras. Ou seja, duas amos-
tras foram positivas apenas pelo caldo SN e outras duas apenas
pelo caldo TN. Os resultados referentes 4 comparagdo dos cal-
dos SN e TN estdo no Quadro 1. No Quadro 2 estdo as 19 sal-
monelas detectadas. Desses, quatro foram isolados apenas com
o caldo'SN e outros quatro, apenas com o caldo TN.

No Quadro 3 estdo os dados do NMP de Salmonella e de co-
liformes (total e fecal). Também estdo inseridos os numeros de
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cepas de Salmonella, isoladas através do caldo SN, do caldo
TN e pelos dois em conjunto. Esses resultados foram confron-
tados pelo teste de correlagdo linear. Analisou-se, o NMP de
coliformes totais e de fecais com o nimero de colonias de
Salmonella isoladas através de cada caldo, SN e TN e com o
NMP de Salmonella. O NMP de Salmonella também foi con-
frontado com o numero de coldnias isoladas pelos dois caldos,
SN e TN. Todos os resultados foram ndo significativos. de-
monstrando ndo haver correlagdo entre os pardmetros confron-
tados.

A despeito do NMP de coliformes, geralmente, ocorreu iso-
lamento de maior numero de coldnias de Salmonella, por
amostra estudada. em placas semeadas a partir do caldo SN em
relagdo ao caldo TN (Quadro 3).

* Quadro 1. Comparag¢do dos resultados obtidos com os caldos
SN e TN no isolamento de. Salmonella das amostras de

farinha analisadas

Amostras positivas

Procedimento 1o
Através dos caldos SN e TN" 15
Somente através do caldo SN 2
Somente através do caldo TN 2
Total de amostras positivas através 19

dos dois caldos

Quadro 2. Salmonelas isoladas durante o estudo comparativo
dos caldos SN e TN

Salmonelas

Isoladas através dos dois caldos:
S. agona, S. binza, S. bredeney. S. cerro, S. cubana, S. etmsbuettel
S. grumpensis, S. hqvana S. manila, S. infantis 014+ e S. mbandaka

Isoladas apenas através do caldo SN:
S. abaetetuba, S. cubana dt —. S. kentucky e S. senftenberg

[soladas apenés através do caldo TN:
S. anatum, S. bredeney 027+, S. montevideo e S. morehead

DISCUSSAO E CONCLUSOES

A literatura especializada apresenta relatos enfatizando o uso
do caldo selenito (Carlson et al. 1967, Harvey & Price 1968,
Smyser & Snoeyenbos 1969, Carvalho & Costa 1979, Sveum &
Kraft 1981, Berchieri Junior et al. 1984) ou o uso do caldo te-
trationato (Smyser & Snoeyenbos 1971, Edel & Kampelmacher
1973, Carlson & Snoeyenbos 1974, Van Schothorst & Van
Leusden 1975, Thomas et al. 1981). Outros autores “porém,
como Taylor & Silliker (1961) Smyser et al. (1970). Huhtanen
& Naghski (1972), Bailey et al. (1981) e Yde & Ghysels (1984),
consideram-nos igualmente eficazes,. Analisando estatistica-
mente os valores contidos no Quadro 1, -verifica-se que nas
condigdes em que. foi efetuada a presente pesquisa, com amos-
tras-de farinha de carne. os caldos SN e TN apresentaram resul-
tados equivalentes. A utilizagdo de ambos elevou'o nimero'de
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Quadro 3. Valores das contagens de Salmonella e de coliformes e niimero de colénias de Salmonella isoladas por amostra e por meio de enriquecimento e, pelos dois caldos em conjunto

100g
Coldnias de

Dados
agrupados
NMP Salmonella/
NMP coliforme
total/100g
NMP coliforme
fecal/100g
Colonias de
Salmonellla isoladas
através do caldo SN
Salmonella isoladas

PESQUISA DE Salmonella EM FARINHA DE CARNE 135

amostras positivas (Quadro 1) de 17 para 19. Margem essa mui-
to pequena para sugerir o emprego simultineo dos caldos SN

— o
B - e TN, conforme propuseram Taylor & Silliker (1961). embora
! a utilizagdo de ambos tenha permitido a detecgdo de mais sal-
. | monelas (Quadro 2). )
: Discorrendo sobre a interferéncia de coliformes no iso-
I I lamento de Salmonella Gerichter & Sechter (1966). Carlson
- - ' & Snoeyenbos (1974) e Carvalho & Costa (1979), considera-
- - ram o caldo tetrationato melhor controlador desses competi-
~ o dores do que o caldo selenito. Segundo Sveum & Kraft (1981)
- N a quantidade de coliformes em produtos alimenticios secos ¢
pequena, ndo dificultando o isolamento de Sulmonella, razao
pela qual o caldo selenito poderia ser utilizado. Na presente
. - pesquisa, independente do nimero de coliformes, conforme
- - pode ser constatado no Quadro 3, o nimero de cepas isoladas
° ° das amostras de farinha de carne ap6s passagem pelo caldo SN,
~ - excederam em quase todas as amostras positivas pelos dois cal-
dos. a passagem pelo caldo TN.
= = No Quadro 3 constam os valores. por amostra, das conta-
| gens de coliformes e de Salmonella e ainda, o numero de cepas
de Salmonella isoladas por intermédio de cada meio enriquece-
= = dor e por ambos. Os valores inseridos nesse quadro foram con-
~ o frontados pelo teste de correlagdo linear. Confrontouse o

NMP de coliforme total com o NMP de Salmonella, com o ni-
— mero de coldnias isoladas pelo caldo SN e com o nimero de
coldnias isoladas pelo caldo TN. Da mesma forma, confrontou-

" = se 0 NMP de coliforme fecal. Essas andlises visavam avaliar a in-
o < terferéncia do numero de coliformes quanté) ao isolamento de
- - Salmonella através de cada caldo enriquecedor e também se ha-
| ! via correspondéncia entre a presenca de coliformes e a presen-
o c¢a de Salmonella. Outra correlagdo estudada foi o NMP e o nu-
[ I mero de coldnicas de Salmonella, objetivando tragar um para-
lelo entre contagem e isolamento da bactéria. Considerando o
: ! material em estudo, estatisticamente, ndo houve indica¢do de
- - que a determinagdo do numero de coliformes (total e fecal)
- o g possa servir para esclarecer a presenca ou a dificuldade de iso-
| | ;‘_:; ’ lamento de salmonelas. Esses achados estdo compativeis com
| - % varios relatos, descritos na literatura especializada analisando
3 diferentes produtos, apresentados por Thatcher & Montford
= = ‘g (1962), Loken et al. (1968). Silliker & Gabis (1976), Mercuri
s et al. (1978), Smeltzer et al. (1980) e Tamminga et al. (1982),
: ' 2 estudando respectivamente, produtos a base de ovos, sub-
] ‘é: produtos de abatedouro, produtos alimenticios desidratados,
S carcaca de aves e carne de hamburger. Mesmo o trabalho de
o~ <] g Tompkin & Kueper (1973), que deixa entrever a possibilidade
- = - de correlagdo entre contagens de microrganismos e a presenca
- El de Salmonella, apresenta objecdes. No concernente ao NMP de
2 2 §° Salmonella ¢ ao nimero de cepas isoladas, a andlise estatistica
- § indicou auséncia de correspondéncia, fato esse ja comprovado
= S anteriormente por Thomas et al. (1981) em amostras de ragdo
o~ ) g animal e experimentalmente demonstrado por Malhotra et al.
, euz % (1968) que, procedendo a contagem da bactéria em amostras
£ 2eR | 8 de ragdes e de seus ingredientes. contendo nimero conhecido
é _g gz ] de Salmonella, notaram falta de concordancia entre esses valo-
§ 2% g 73 res e aqueles detectados.
- § E 2 Entre as causas que dificultam a contagem de microrganis-
g E:g 5 ,: mos em alimentos secos de origem animal, estd a forma de con-
< ~
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taminagdo- destes que, geralmente € superficial e desuniforme.
Conforme sugeriu Figueiredo (1970), o que parece mais ade-
quado, considerando os resultados alcan¢ados na presente pes-
quisa é a investigacdo direcionada ao microrganismo patogénico
ao invés de contagens. :
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