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INVESTIGACOES MICROBIOLOGICAS SOBRE
MANTEIGAS (%) .

ARIOSTO BULLER SOUTO x HELIO MARTINS

Riologistas do Instituto Adelfo Iauiz.

INTRODUCAO

S80 de trés diferentes categorizs os microorganismos eventual-
muente encontrados no decurgo dos exames bacteriolégicos da mantei-
ga, a saber: 1.9) aqueles que desempenham papel no preparo da
mesma como agentes de fermentacio, 2.°) aqueles que s@o ativos
produtores da deterioracfio do produfo e indicadores das falhas
téenicas de manipulacio ¢ 3.9)  aqueles que podem exercer acio
patogénica,

Entre os diferenfes microorganismos empregados na inddstria
da manteiga, alguns sfo dotados da propriedade de canferir aroma
especial a0 produte sendo particularmente importantes neste grupoe
o Micrococeus-Iubyri-aroma-faciens o Bocterium aromalicus-butyri,
o Strepefococcus eitrovorus e o Strepiococeus lactis-eremeoris. Sabido
hoje, que 0 aroma peculiar & manteiga ests na dependéncia estrita
do seu conteudo em acetilmetilecarbinoel e de seu derivado, o diacetil,
numerosas pesquisas tém sido conduzidas com o fim de deferminar
a participaciio das bactérias na producio degsas substinciag aroma-
tizantes, Enqdan{:(} gue g produgio do scetilmetilecarbine! e do zen
derivado diacetil é caracteristico de grande niimero de germes (Rea-
cfo de Voges-Proskauer positiva para o acetimetilcarbinol), a oxi-
dagfo do acetilmetilearbinol é peculiar sdmenie & alguns microorga-
nismos fermentadores do dcido cifrico, tais como o Strepfococcus
eitrovorus, o Streplococeus paracitroverus e oulros.

Intimeros s&o os microorganismos causadores de diferentes for-
mas de deterioracio e decomposicio da manteiga. No que diz
respeito &s alteraces dos caracteres organoiéticos da manteiga,
muito importante é a presenca das bactérias do genero Pseudomonas.

{*y  Trabalho apreseniado ¢ aprovadoe pela 1.¢ Jornada Brasileira de Bromatologia.



6 REVISTA DO INSTITUTO ADOLFQ LUTZ

Jamieson ! adicionou as manpteigas, culturas puras e mistas de di-
ferentes microorganismos do genero Pseudomonas (P, geruginosg,
P. fluorescens, P. achromobaeler, P. mucidolens, P. putrefasiens)
tendo obtido como resultado diferentes alteracfes nos caracte-
res organcléticos. O “gdsto de peixe” tém como causa prin-
¢ipal a presenca de leveduras Oidium loelis enguanto que o “gosto
de levedura™ ¢ o cheiro adecicado de algumas manteigas & devido,
principalmente, as leveduras do género Torule. Ag bactérias espo-
ruladas aerébias (Becillus), sobretudo as do grupo do Bacilius sul-
tilis sBo as responsavels pelo “gdsto metélico” em virtude da decom-
posicdo da caseina por elas operada. Outros micrcorganismoes do
género Bocillus sio causadores do gdsto acido de algumas man-
teigas. Germeng banais e muito comuns na manteiga podem clivar
a molécula gordurcsa por meio de uma enzina (esteatopsina) pro-
duzindo como comnsequencia a “rancidio” da manteiga.

A presenca das bactérias do grapo coliforme em elevado teor &
considerada como de grande imporfineia higiénica, sabido que o
nimerc excessive de coliformes pode eventualmente indicar a coexis-
téneia de eospéeies patogénicas, tals como oz agenies causais da
febre tifdide, das disenterias, ete. Entretanto, é necessdrio acentuar
gue mesmo as manteigas com teores grandes de coliformes podem
deixar de conter germens do grupo tifo-disentérice, assim como
quaisquer cutros patogénicos.

A contaminacio pelos eoliformes, conforme o demonstram di-
versos trahalhos, entre cutros o de Vasileff?, pode se originar por
meio da poluigio pelas poeiras do solo e forragens, pela md limpeza
do vasilhame, pelos excrementos tanto humanos como animais e pe-
lo emprégo de Aguas de lavagens contaminadas. Compreende-se
pois, a importineia sanitéiria da caracterizacio dos coliformes como
indice de preparo inadequade das manteipas. Do ponto de vista sa~
nitario, a8 elevadas contagens de coliformes nas manteigas indicam
sujidades diretas ou indiretamente acarretadas durante o manuseio.

Do ponte de vista t&o discutido da acfo patogénica dos colifor-
mes, importa acenfuar, consoante ss observacdes de Sherman e
Wing3, a producdio de varios sub-produfos désses germes e, prin-
cipalmente, a elaboracfo de toxinas enterotrdpicas e neurofrdpicss,
muite bem estudadas por Vincent® Tais foxinas, de acdrdo com
verificacbes conduzidas por Pacheeco & Xavier 3%, atuam fortemente
sébre © infestino isolade e sGbre a curva de péso e consoante as
observacbes de Mello ¢ Rogick ! podem delerminar a morte de
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animais de experiéncia, em doses minimas. Nessas condicoes, a
inocuidade dos coliformes é perfeitamente discutivel e a sua presen-
ca em alimentos deve ser considerada, sob o ponto de vista higiénieo,
imprépria, mered de suas propriedades comprovadamente toxigd-
nicas.

METCDO

No presente trabalhio sfo analisados os resultados de exames
microbioldégicos procedidos em 366 manteigas e realizados na seccdo
de Contrdleg Biolégicos do Instituto Adolfe Lutz.

0 método empregado fol ¢ seguinte: Tomam-se 11 em? do
manteiga préviamente fundida & temperatura conveniente e adicio-
nam-se 90 cm® de Agua filtrada estéril. Preparam-se a seguir as
diluicBes sucessivas de 1/100, 1/1.000, 1/10.000 ¢ 1/100.000, em
agua filtrada estéril semeando 1 cm® de cada diluicdo em tubos con-
tendo meio de verde brithante; 1 cm da amostra de manteiga pura
fundida e diluida em dgua estéril filtrada, é serpeado em um tubo com
meio de Sabouraud e outro de dgar comum, cbservando-se nos dias
sucessivos o desenvolvimento de coliformes e cogumelos os quais se-
&0 isolados e identificados. A contagem é realizadsa da seguinte for-
ma: preparam-se 6 placas de Petri esiéreis; colocando-se nas trés
primeiras, 1 cm? da diluicdo 1/10.000 ¢ nas irés dltimas, 1 em® da
dilnicdo 1/100.000 tendo fundido préviamente 2 tubos de meio de
Garred, 2 de acido rosdlico e 2 de agar standard, coloea-se o con-
tetido dos tubos sbbre as duas diferentes diluicbes contidas nas pla-
cas de Petri.

Deixa-se solidificar e incuba-se a 37°C por 3 dias. No casgo de
serem as placas contaveis, realiza-se a primeira contagem apds os
3 dias permanecendo depois as placas por mais doig dias em estufa
a 37°C, realizando-se apés b dias da semeadura, a seganda conta-
gem, Registram-se os dois resultados obtidos.

As placas nfo sendo contavels apds os 3 primeiros dias de fnecu-
bacio sfo abandonadas.

RESULTADOS

O guadro abaixo transcrito exprime o total dog resuliados. Na
celuna 3 o nlimero ¢ percentagem de amostras em que houve desen.
volvimento exclusivo de bactérias; na coluna 4 estio registrados o
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nimere e percentagem de amostras em que houve desenvolvimento
concomitante de bactérias e leveduras; na coluna 5, o nimero e per-
centagem de amostras em gue houve desenvolvimento de bactérias
e bolores; na coluna 6, o nimero ¢ percenfagem de amosiras em que
houve desenvolvimento de bactérias, leveduras e belores; na coluna
7, o niimero e percentagem das amosiras em que houve desenvolvi-
mento de germes do grupo coliforme; na coluna 8, o ntmero e
natureza dos diferentes cogumelos,
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Para g eontagem global de microorganismos, foram os seguintes
o8 dados obtidos:

de 0 a 500 mil germes por grama -— 35 amostras
de 500 mil & 1 milhie germes por grama -— 25 amostras
de 1 milhdo a 10 milhdes germes por grama - 90 amosiras
de 10 milhoes = 20 milhfes germes por grama - BB amostras
de 20 milhSes a 30 milhGes germes por grama — 45 amostras
Acima de 30 milhSes germes por grama -— L16 amostras
366
DISCUSSAO

Os microorganismes contaminantes estavam assim distribui-
dos: 347 amostras (94,7% ) apresentaram desenvolvimento concomi-
tante de bactérias (habitualmente bacilos Gram-positivos, esporula-
dos, aerdbios ou bastonetes Grome-negativos), leveduras e bolores
diversos; enguanto que nas restanfes 19 amostras (5,3%) houve
desenvolvimento exclusivo de bactérias e em 327 (89,83%) houve
desenvolvimento de baetérias ¢ leveduras.

No gue diz respeits aos germens do grupo coliforme, as analises
por nos efetuadas, atestam a sua presenca em 45, 6% das manteigas
examinadas. A percentagem de coliformes indica seguramente as
condicbes insatisfatébriag e precirias em {ddas as fases do preparo
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das manteigas, a saber: contaminacfo do leite na ordenha por parte
do ordenhador ou de recipientes sem as necessirias condicdes de
limpeza; ulteriormente, contaminacio do creme, e finalmente con-
taminacfio da manteiga,

Além da contaminacfo pelos coliformes durante tddas as fases
de manuseio do produto, contaminacdes pelos germes mais diversos
sao super-ajuntadas de maneira a condicionarem os elevados teores
de mieroorganismos enconfrades. Todavia, de t6das as formas
de eontaminacfio, a mais lastimavel & a presenca da F. eoli, desde
que se admite que o bacilo coli é um indicio positivo de contamina-
cido fecal por fezes de origem humana ou animal. No total das
amostras examinadas a E. coli esteve presente 92 vézes ou seja em
25,1%,

A K. freundii fol encontrada em 17 amostras (3,2%) e de
acbrde com o eritério estabelecido por Parr¥ em 1938, og interme.
digdrios do grupo coliforme constituem também um indice de conta-
minagio fecal.

Dentre os outros germens do grupo coliforme encontramos o
Aerobacter aerogenes em 5T das amostras, ou seja em 15,5%. Posto
gue os microorganismes do género Aerobacter nfo constituam om
indicio na apreciacio dos indices sanitarios e de controle bacteriolo-
gico, podem contudo produzir alteracbes nos caracteres organoeléti-
cos das manteigas salgadas ou nfio, conforme verificaram Hammer
e Yales

O Aercbuacter cloacae foi encontrado em 15 amostras ou seja em
4% do total das examinadas, Conquanto tides habitualmente como
inécuas as bactérias do grupo clovene-terogenes foram responsabi-
lizadas por casos de intoxicacio alimentar por Gilbert, Coleman e
Laviano’. Em publicacio anterior Rogick?® havia wverificado a
flors colibacilar das manteigas exposias ao consumo no mercado de
Sd0 Paulo e os resulados obtidos foram superiores aos no%sos no
gue respeita & presenca de F. coli para o qual obteve 69,35% de
positividade. Em relacfio zo grupo Aerobacter og seus resultados
foram concordantes com os nossos (20,97% para Rogick e 19,5%
para nés); sendo superior a percentagem obtida para og interme-
didrios do grupe coliforme encontrados em 9,68% das amostras
examinadas por aquele autor.

Ainda Rogick 1% acentiia a auséneia dos germes do grapo Esche-
richia-Aerobacter nas manteigas salgadas, atribuindo ac cloreto de
s6dio (2,56% a 83%) essa acdo inibitéria. Com relacio a outros
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germes pategénices, particularmente o Micobacterium fuberculosis
fulgamos dispensdvel a sua pesquisa sistematica pols, embora Mello
e Mastrofrancisco ® houvessem, em 1938, demonstrado a presenca do
M. tubereulosis em 33% dos leites da Capital de S8ic Paulo,
Melle® nfo conseguiu evidenciar um s6 case positive para o
bacilo de Koch nas manteigas por &le examinadas ¢ consumidas em
S#o Paulo. Tal diferenga se explica de acdrdo com o mesmo autor
em virtude da baixa incidéneia do bacilo da tuberculose no rebanho
leiteiro do interior do Estado (cérea de 2%), além da baixa vitali-
dade do bacilo, gue morre hahitualmente em 3 semanas, em conse-
quéncia da inadaptabilidade ao meio acidificado.

A presenca de leveduras e de bolores nag manteigas por nés
examinadas fol muito elevada, ocorrendo tals cogumelos e 90,5%
do total das amostras. Dentre as mais frequentes leveduras iden-
tificadas, encontramos as do género Saccharomyeces em 129 amos-
tras, as do género Cendida em 44 amostras, ag do género Geotrichum
em 46 amostras; 19 amostras demonstraram leveduras do género
Torulopsis ¢ em 8 ocorreu a presencs de Rhodolorula, leveduras
produtoras de pigmento vermelho. Bolores pertencentes ac género
Pewicillivm ocorveram em 9 das manteigas examinadas,

Conforme j& fol assinalado em publicacfio anterior por Souto,
Godoy e Menezes Jr, a presenca de tais cogumelos em guantidade
excessiva indica necessariamente deficiéneis na manufatura do pro-
duto cu emprégo de métodos inadeguados de refrigeracio para con-
servacio dos mesmos, Os cogumelos produzem, ademais, alteracio
nos caracteres organoiéticos e diminuicio do poder nutritive pela
degradacio das gorduras e das protefnas. Consoante as afirmagdes
de Macy e Richie® as leveduras e outros cogumelos servem de valio-
so eritério para a avaliacho do estado de econservacho da manieiga,
da eficiéneia da pasteurizacio e do estado sanifdrio das cremeiras.

CONCLUSGES E RESUMO

1.}y Foram examinadas 366 amosiras de manieigas de pro-
veniéncia diversa,

2.9} A percentagem ftotal de germes do grupo coliforme foi
de 45,6% no total das manteigas examinadas.

3.9y A Escherichio coli foi encontrada em 92 amosiras exami-
nadas ou seja em 25,1% ; a Escherichic freundii fol encontrada em
12 amosiras ou seia em 3,2%; o 4. aerogenes fol verificado em B7



INVESTIGACOES MICROBIOLOGICAS SOBRE MANTEIGAS 11

amostras ou em 15,5% ; o A. eloacae foi identificado em 15 amostras
ou seja em 4%,

4.}  Em 250 amosiras a eonfagem da flora global foi inferior
a 30 milhdes de germes por grama e em 116 amostras superior a
30 milhdes de germes por grama.

CONCLUSIONS AND SUMMARY

ist. — 866 samples of butters from different places were
examined.
2ed, ~— The total percentage of germe in the coliform group

was 45.6% in all the buiters examined.

3rd, — Fscheriehic coli was found in 92 samples, 25,1%;
Fscherichia freundii in 12 samples, 3,2% ; A .qerogenes in 57 sam-
ples, 15,8%, and A . cloacae was identified in 15 samples, 4%.

4th. — In 250 samples the total flora count was less than 30
million germs per gramme, and in 116 samples it was more than
30 million germs per gramme.
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INVESTIGACOES MICROBIOLOGICAS SOBRE
QUELTOS (*)

ARIORTO BULLER SOUTC  HELIO MARTINS,

Biologistas do Instifute Adelfo Lutsz,

Em trabalhe anterior? os autdres j& tiveram a oportunidade de
passay em revistz a importincia dos microcrganismos do grupo coli-
forme no contrdle sanitario dos produtos de lacticinio em geral e da
manteiga em particular,

Na presente investigacfio microbiologica sdbre queijos sfo ana-
lisados particularmente oz resultados e os problemas concernentes 3
flora colibacilar dos mesmos em velaglo & Saflide Pablica.  Outros
dados microbiolégicos obtidos no curse dos exames, relativos & florg
estafilocGeica e mictica sfo analisados e discutidos em oubtras publi-
publicacbes, por um de nés {(Martins*). A presente contribuicho
ocupa-se particularmente do perigo potencial gue representa a pre-
senca de germes do grupo coliforme nos queijos entregues ao consu-
mo e da necessidade de se estabelecerem medidas restrilivas em rela-
cho & matéria. Tal afirmativa é justificada em parte, pelo fato de
gue em intimeras amostras de queljos suspeitos de responsaveis por
cagos de intoxicacio alimentar recebidos para exame na Seccéo de
Contréles Bioldgicos do Instituto Adolfo Lutz, nfic conseguimos
izolar senfo microorganismes do grupe coliforme. A 8ste respeifo
afirma Shrader’, comentando um surto de initoxicacdo cauzade por
gueije, em gue as pesquizas bactericldgicas 1o conseguiram
ovidenciar a presenca de Salmonelas. “These cases are parti-
cularly interesting because they are represeniative of many such
outhreaks that are never reported in the literature but are frequen-
tly enecuntered in public-hezlth practice”. Observa azinda, gue os
sintomas sfo sibitos, aparccem em poucas horas e sfio caracteri-
zados por nauseas, dor abdominal, pulse rapido, diarréia e prostra-
c8o, desaparecendo habifualmente apdés 24 horas,

A correlacio existente enfre a flora colibacilar de queijos e cer-
tas formas de infoxicacio alimentar t8m sido examinada por diver-

(¥} Traballio apresentado o aprovadoe peia 1.0 Jornada Brasileira de Bromatologia
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s0s pesquisadores. Particularmente interessantes sde as pesquisas
realizadas por Mello e Rogick? s0bre os germes do grupe coliforme
entrados no gueijo tipo Minag, — o mais consumido no Brasil — em
relacio & toxi-infeccho alimentar. Observaram que “em algung ca-
gos, 2 inceulacio do material {gueijo em suspensio homogénea)
mesmo por via sub-cutfnes, provocou 48 horas apés, o morte das
cobaias, gue apresentavam extenso enfisema dissecante gue, do pon-
to de inoculaciio, na face interna da coxa, ou terco inferior do abdo-
mexn, e irradiava até a regifo esfernal” e que “a semeadurs do ma-
terial eolhido nz lesfio e de sangue do coracfio revelou cultura pura
de germes do grupo Escherichia-aevobacter”. Observaram ainda que
os gueijos examinados (tipe Minas) confinham, em média, 114.160
germes do grupo &Hscherichia aercbacter por grama.

Florentin ? analizon cuidadesamente diversos surtos de intoxi-
cacdio alimentar consequentes & ingestio de queijos. Apds observar
que a sintomatelogia exibida pelos pacientes assemelhava-se Agquela
da intoxicacio por toxinas microbianas, concluin serem os queljos
com elevado teor de coliférmes og responsivels pela intoxicaciio.
B terming afirmando: “Quoi qu’il en solt, i1 est guelgue peu alar-
mant de constater que, tandis qu’on prohibe le colibacile dans eay,
les huitres ete., la consommation de certains fromages coniduit a
en absorber des gquantités considérables, et il apparait que la con-
sommation des fromages colibacillaires n'est pas sans présenter des
inconvénients pour Vorganisme, ainsi qu'en témoignent les guelgues

1%

intoxications assez graves que nous avons relatés plus haul”.

Tgualmente, Tanner* refere oito surlios de intoxicacio por
gueijos ceorridos em uma poveaclo do Estado de Michigan, earacte-
rizados por um conjunio draméitice de sintomas: vomitos, eélica,
diarréia, Posto que fals casos nfo tenham side completamente
elucidados sob o ponto de vists eticldgico, os microorganismos do
grupo coliforme presentes nos queljos ingeridos, aparecem como pro-
véaveis responsédvels por agueles surtos, em virtude de terem deter-
minado o aparecimento de fendmenos téxicos em camondongos por
meio de substdncias gue, com bastante probabilidade, seriam wer-
dadeiras toxinas (Tanner).

Tgualmente, Savage e White 7 analizando eem casos de into-
xicaclo alimentar, referem-se a oito deles como tendo sido desenca-
deados pela ingestio de gqueijos.

E interessanie observar-se gue os sintomas préprios da intoxi-
cacdo produzida por gueijos (diarréia, cblica e nauseas) sfo idénti-
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cos Aqueles observados nos distlrbics gastro-intestinais que ocorrem
habitualmente apés a ingestdo de Aguas peluidas pelo contetido dos
esgotos, pois conforme afirma Dack ?: “When water is suddenly
contaminated with sewage, cases of diarrhea, abdominal eramping
and nausea frequently oceur within 12-48 hours”., Dack? exem-
plifica citando um gréwe surto epidémico de enterite referido por
Jordan e Irons® que scometeu 10.000 habitantes de Rockford cuja
dgua de abastecimento fora tempordriamente poluida pelo contetdo
de ssgotos.

Tgualmente importantes sdo og casos de intoxicag@c alimentar
cansados pela F. coli presentes em outros alimentos. Lodenkim-
per 1. gue realizou uma revisfo na literatura sbbre o assunto, refere
alguns casos de intoxicacho devidos & E. coli tendo feito a compro-
vacdo da toxidez do germe por meio da administraciio oral e inoeula-
cie endoperitoneal, em camondongos, de filtrados de cultura. Igual-
mente, coliformes do grupo cerogenes-cloacge tém sido resposabili-
zados por surtes de intoxicacfio alimentar. Particularmente inte-
ressante é o caso referido por Gilbkert, Colleman e Laviano b, de um
surto de gastro-enterite afefando 125 pesstas apds a ingestio de
“bombas™ e “eclairs™ de chocolate dos quais foi isclade um mi-
eroorganismo pertencente ac grupo clogcue-gderogenes que demons-
trou ser téxico para animais de experiénecia. Buchanan e Megrail?
referem ignalmente dois surics de intoxicacio alimentar “provavel-
mente devidos ao B. cloacae”. Ag lado das diferentes formas clini-
cas caracteristicas «a colibacilose, é particularmente interessante,
como exemplo do poder patogénico dos coliformes, a diarréia
infeccioza do recém-nascido, afeccfio altamente letal, caracterizada
por grave intoxicacdo e desidratacfio, clinlcamente comparével ao
chlera asiitico -—— e que, consoante a autorizada opinifio de Parriz,
tem a sua etiologia ligada ao grupo coliforme. Dulaney ¢ Michel-
son' deserevem um surte de diarréia em recém-nascidos produzidos
pelo B, eoli-matabile.

A capacidade toxigénica da K. eoli tem sido analisada por di-
versos pesquisadores. Vincent demonstrou gue a K. coli produz duas
classes de toxinas: uma de acio sdbre o gistema nervoseo (neurotrd-
pica) ; outra de aclo sdhre o intestino (enterofrépica). A inoculacio
experimental de taig toxinas determina o aparecimento de: 1.9)
gsintomas nervesos e neuromuseulares: paralisiag que se iniciam nos
membros posteriores atinginde, em seguida, os membros anteriores
e aecometendo os museulos inervados pelos eeniros bulbares; 2.0}
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sintomas intestinais - enterite aguda, lestes do intesting, conges-
tho intensa, elc.

Pacheco e Xavier demonstraram que a administracio repetida,
por via digestiva, de filtrados de culturas de K. coli a coelhos, deter-
mina uma dimingicio progressiva de pso que termina com caguexia
e morie do animal,

Melio e Rogick ? observaram que, enquanto a maleria das racas
de F. coli enquadra-se entre as variedades indeuss, ontras existem,
extremamente virulentag, capazes de, em dbses minimas {1/5, 1/10,
1/15 de alca de cultura), matar cobaias por via peritoneal. Parri
aventou a hipétese de que todos o8 coliformes seriam iddéneos para
produzir toxinas, ccorrendo contudo, ptucas racas capazes de pro-
duzi-lag em guantidade suficiente para o desencadeamento dos sinto-
mag de intoxicacio, ponderando ainda que o aduito normal é relati-
vamente resistente a tais toxinas.

A aparente disparidade estatistica entre a grande proporcho de
queijos (e também de outros alimentos) contendo elevado teor de
E. coli e o8 surtos de intoxicactes devidos a 8sses mesmos queijos,
teria sua explicacdo no grande nlmero de variedades do B, coli
(communis, communior, wvulgoris, inversus, anomalus, wmutabilis,
hoemoliticus) e na ocurréneia de racas forfemente toxigénicas ao
lado de racas atbéxicas, o que explica igualmente os sintomas anéma-
log e dispares da infeccfio colibacilar.

METODO EMPREGADOC

Na presente publicaciio sfio analisades os resultados de exames
microbiolégicos de 147 queijos de diferentes naturezas, realizados na
Secchio de Contrdles Bioldgicos do Ingtituto Adolfo Lutz,

(s principais tipos de queijos anslisades foram: t{ipo Minas,
tipo Prato, tipo Parmezon e tipe Proveolone.

O método empregado foi ¢ seguinte: Pesam-se 10 gramas do
queiio e tritura-se em gral estéril eom um pouco de areia, ajuntando
em seguida 90 cm® de Agua filtrada esterilizada. Fazem-se as di-
luicoes subsequentes até 1/100.000, Semeam-se as respectivag dilui-
ches em melp de wverde brilhante e incuba-se a B7°C por 24-48
horas. Observa-se a producBo de gis pelos germes do grupo coli-
forme. Semeia-se também a diluicio 1/10 em meios de Kauffmann
¢ Sabouraud incubando-os respectivamente a 37°C e 28°C. O tempo
de incubaglio para o Sabouraud deve ser prolongado até viriog dias,
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”

A contagem bacteriana é feita em -placag de degar: standard

de acordo com a téeniea seguinte: coloca-se 1 cm?idas diluictes (a
partiv de 1/100) em cada uma das 4 placas de Petri e junta-se o
agar, préviamente fundido e resfriado a 45°C, imprimindo 23 pla-
cas um movimento rotaiério afim de misturar completamente o
fgar com a dgua de diluigho. Incuba-se a 37°C e realizam-se as con-
tagens apbs 24 horas,

RESULTADOGS

Ne quadro abaixo franscrito estfo registrados os resultados
obtides:

g @ . @
~ - P v ® Grupo coliforme 2 b Cogumelos
2iddw R [E I R =z
§E{75 8 & T EEB 2
R = & LLEZk £
£EL.. BE i 2T Eh 2 Total do 1 b
o [ = & a2 o HE Al asro atal do r-:; 3
Saie s e . . - - . . <
& P = mooEE= B, coli rene A, cloacae E. freundii TP ¢o- | 2 {leveduras]:Q
= i+ = genes hforme (@ 2
N. . G N. & N, LI N By N, Oy M. Oy M. 4, in. N. N,
S
4 147 24 118891 128 (886%,1 66 {7E2%| 13 [14A%; 6 G807 3 345, 88 ]508% )8 112 11
o

No coluna III o ntmerc e percentagem de amostras que apre-
gsentavam desenvolvimento exclusivo de hactérias; na coluna IV, o
niimere ¢ percentagem de amostras nas quais houve desenvolvimento
concomitante de bactérias e cogumelos (levedos ¢ bolores); na coluna
V, o nimeroc ¢ percenfagem de amostras em gue estiveram presentes
-0s diferentes germes o grupo coliferme; na coluna VI o nimero de
amostras dos quais foram isclados estafilococos: na eoluna VI o
numero ¢ natureza dos cogumelos identificados.

Os microorganismoes contaminantes estavam assim distribui-
dos: em 24 amostras houve desenvolvimento exclusivo de baci-
log Gram-positives esporulados e bacilos Grome-negativos enguanto
-que nas restantes 123 observou-se o crescimento concomitante de
bacilos e Tungos diversos (leveduras e bolores).

Em relaclio aos microorganizmos do grupo coliforme, os exames
por nds efetuados atestam a sus presenca em 88 amostras ou seja
em 59,8% do total de queijos examinados. Déstes miercorganismos,
a K. coli foi encontrada em 66 amostras; a &. Ffreundit em 3 amos-
tras, o Aerobueler gerogenes em 13 amostras e o Aercbacter cloceae
e § gueijos,
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Foram as seguinfes as percentagens dos coliformes em relaciior
a0 total do grupo: E. coli 75,2%, A. aerogenes 14,6%, A. cloace
8,8% e K. freundit 3,4%. ZEsses resultados obtidos em queijos
de diferentes espéeies sfio bastante semelhantes szos encontrados
por Mello e Rogick? no-~exame de queijo tipo Minas: Escherichia
75,56%, Aerobacter 11,10%, tipos intermediarios 13,34 %.

Em relacfio & flora global, obtivemos os seguintes resultados em
71 amostras analisadas:

Abaixo de 1 milhfic de germes por grama 2 amostras
De 1 milhdo a 10 milhdes de germes por grama 8 amostras
De 10 milthdes a 20 milhdes de germes por grama 7 amosiras
De £0 milhdes a 30 milhdes de germes por grama 3§ amostras
Acima de 30 milhdes 51 amostras

71 amostras

Conforme se verifica T1,8% das amostras analizsadas apresen~
tam teor miercbioldgico superior a 30 milhdes de germes por grama
e 28.2% abaixo de 30 milhdes de germes por grama,

Outros microorgahnismos encontrados foram: estafilococos om
22 amostras, leveduras diversas em 112 amostras ¢ bolores em 11
amostras.

Os elevados teorss miecrchicoldgicos encontrados e, sobretudo, &
elovada percentagem da A, coli indicam seguramente a existéneia
de condices insatlisfatdérias no preparo dos queiios e o uso de leitew
com elevado teor de ecliformes. Conforme demonstraram perfeita-
mente Mello e Bogiek? a maneira mals segura de evitar o desenvolvis
mento de coliformes no queijo (Iipe Minas) é a pasteurizacio do
leite. Assim estariam os consumidores protegides eorifrd a ingestéo
de queijos que, de acérdo com os mesmos aufdres, introduzem no
organismo humano a média de 114.110 germes do grupo coliforme
por grama do produto e seriam evitados og riscos da toxi-infeccio
alimentar pela B, coli,

RESUMO E CONCLUSGOES

1) Empregando métodos adequados de contrdle microbiolégico
foram examinadas 147 amosiras de queijos de diferentes espécies
(tipo Minas, tipo Prato, tipo Provolone, tipo Parmeziio}.
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2} . Em 88 das amostrag examinadas (59,8%) foram encon-
frados microorganismos do grupo coliforme nas seguintes percentas
gens em relacdo ao total do grupo: E. eoli 75,2%, A. cerogenes,
14,6%, A. cloacae, 6,8% e E. freundil, 3,4%.

3) Em 71 amostras em que foi realizada a contagem da flora
global, 20 apresentaram contagens de O até 30 milhbes de germes
por grama {(28,2%) enguanto que nas 51 restanfes (71,8%} a con-
tagem obtida era superior a 30 milhdes de germes por grama.

4) Feram isolados cogumelos em 120 amostiras e estafiiococos
em 32 gueijos examinados,

SUMMARY AND CONCLUSIONS

1st, — Adequate methods of microbiological confrol were em-
ployed for the testing of 147 samples of different f{ypes of cheses
Minas type, Prata type, Provolone type, Parmezan type).

2nd, — 88 of the specimens examined (59,8%) were found
to contain miercorganizms of the coliform group in the following
percentages, given in relation to total amount of the group: F coli,
75,2%, A. aerogenes, 14,6% A. clogeae, 6,8% and E. freundil, 3,4%.

3rd. — A total count was made for 71 samples, 20 of which
had a count ranging from O to 30 million germs per gramme
{28,2%), while in the 51 remaining samples (71,8% ) the was over
30 million germs per gramme.

4th. —- Fungi were obtained from 120 samples and staphylo-
cocel from 32 of the cheeses examined.
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INVESTIGACOES  SOBRE  MAETODOS RAPIDOS
PARA DIFERENCIACAO DOS MICROORGANTS-
MOS DO GRUPO COLIFORME.
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Diologinta do Instittto Adolfc Luiz,

MARIA APARECIDA MORENG, MARIA E. C. MACEDO, OLGA PUPOH
E ZELIA GAMBIER

Téenicrs de Laboratdrin do Imstiono Adsife Latn

Desde a descoberta da E. coli ¢ do A. agrogenes, ¢ grupo das
bactérias coliformes apresenta o mais profundo interésse para os
bacteriologistas e sanitaristas. Conforme referem Chem e
Rettger ?: “As theses organizsms were first isolated from human
intestine, their presence elsewhere has generally been taken as an
index of fecal pollution™.

0 estudo das bases da indentificacio e da diferenciacdo dos
germes do grupo coliforme, levon a apreciar o seu comporiamento
nog diferentes melos de cultivo,

O estudo da fermentaciio da glicose pelos coliformes conduziu
4 desecberta de dois fatos imporiantes: a K. coli produz acidez
elevada e utilizacfic parcial de glicose, enquanto que o A. cerogenes
produz acidez baixa e exaustio completa da glicose. Assim o com-
portamento do A. serogenes em relacio & glicose é tolalmente di-
verso do da E. coli, ao passo que conforme verificou Thompson®,
o comporfamento do A. clogcue sbbre a glicose & idéntico ao do A.
aerogenes., Estudando o comportamento de certo nimers de bacté-
rias em melos de cultivo ricos de glicose, Voges e Proskauer i1,
em seus estudos s8bre as bactérias da seplicemia hemorrigica, des-
creveram uma reaclo colorida.

Esta reacho foi denominada reacBo ou prova VP e, desde logo,
foi empregada na ideniificacio ¢ diferenciacio das bactérias, prin-
cipalmente na diferenciacfio das bactérias do grupo eoliforme, pois
as do género Kscherichio sho VP negativas, ac passo que as perten-
centes ao género Aderobocter sflo VP positivas.

(*} Trabalho apressniade e aprovado pela L#* Jeornada Brasileira de Bromatoloza,
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A rea@éo de VP é devida a formacfo, por ccrto nimero de
bactérias, de uma substineis redutora denominada acetilmetil-
carbinol (acetoina).

Segundo verificaram Harden e Norriz® o acetilmetilearbinol
€ oxidado pela adiclo da potassa, em presenca da peptona, comu-
nicando ao meio uma coloraca(} semelhante a da eosina.

O acetﬂmetﬁcarbmol CH,.CHOH.CO.CH,, é um produto de
oxidaciio do 2:8 butilenoglicol CH; CHOH.CHOH.CH;. O car-
binol oxidadoe em presenca de Alcalis fortes Jd4 origem ao diacetil
(CH;.CO.) ; &ate, exposto a0 ar e em presenca de potassa, reage
com a peptona formande um composto com coloracio semelhante
a da cosina.

A marcha obedeeida pela reaclio de VP seria a seguinte:

CoH;,04 ——» CH,.CHOH.CO.CH, + KOH ———3

gluecose acetiimetilearbinol
CI,.CO0 — CO.CH; 4 peptona - coloragio vermelha
diaceti]

A preducio do acetilmetilearbinol e do 2:3 butileno glico) seria
devida & condensac@o do acetaldeido formade. Malils tarde Neuberg
e Reinfurth® verifiearam que, adicionando acetaldeido a um meio
contendo aclear fermentado per levedura, forma-se a aciloina, por
condensacio pela unifio de uma molécula do aldeido adicionado a
uma molécula do aldeido produzido pela levedura. Essa condensacio
do aldeido e formacfo do acetilmetilearbinol, seria devida & aclo
da levedura sob a influéncia de uma enzima denominada carboli-
gase {Neuberg).

A reacio sendo demorada e deixando, por vézes, ddvidas
quanio a sua interpretacie, fol motivo de pesquisas a fim de tornar
a sua leltura mais rapida. Assim Chen e Reftger® supgeriram a
agitacio, durante certo tempo, das culturas na guantidzde de 5 a 6
em?® incubadas 5 dias 8 37°C, com igual quantidade de soluchio a 10%
de potassa e incubagfo novamente a 30°C por 1 4 2 horas ¢ nova
agitacio. Walpole 12 observou que passando uma corrente de ar
através da cultura forma-se acetilmetilcarbinol em quantidade 5 ou
§ vézes malor do que sem o borbuthamenio do ar.

Rogers e colaboradores 3, verificaram que havia uma definida
relacdo enire as bactérias do grupo VP e as da prova do vermelho
de metila. As bactérias VP positivas eram sempre negativas sendo
também verdadeiro o inverso,
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A reacio VP foi empregada para identificacfo da E. coli e
para a diferenciaclo dos diferentes coliformes. Conforme referem
L hen e Rettger® a prova VP demonstrou ser muito Gtil para dife-
reneiar a E. ecli dos diferentes tipos de Aerobacter: “Neither the
character of the medium nor the period of incubation seems tfo
interfere with carbinol formation”. A oxigeunacfo abundante e a
alealinizacdo forte seriam ag condicdes indispenséveis para gue a
reacdo se prodozisse.

Quando a incubacfo se prolonga por um longo periodo & reacéio
de Voges-Proskauer torna-se negativa. Conforme verificaram
Paine”™ e Williams e Morrow ¥ as bacterias destroem o acetilmetil-
carbinol. Como esta destruico nfo é paralela A exaustdo da
peptona Williams e Morrow !¢ concluem que “if seems probable
that compound serves as a sgource of carbon”, Titisler® verificou
que no meio de Clark Lubs o género Aerobacter produz reacio
negativa com 5 diag e positiva com 8 dias, donde a necesidade de
-n&o prelongar a ineubaclo além de 3 dias quando se prefere
usar o meto de Clark Lubs (alids, conforme recomenda o Standard
‘Methods of Water Analysis A. Publ, Health Acs, 1983). Como o
acetilmetilearbinol estd em relaciio direta com o “flavour” de
numerosos glimentos tais como a manteiga, o pio, o café, o tabaco
e a cerveja, Tittsler 19 procurou verificar até que ponto os membros
do género Aeroboeter poderiam fermentar o acetilmetilearbinel,
transformandc-o em diaceti]l e alterando portanto os caracieristicos
organcitiicos dagueles alimentos. Verificou que aproximadamente
a metade das amostras de A, aerogenes e A, oxitocum fermentam esta
substncia que nfo é atacada pelag amostras de A, cloacae e A.
Jevans,

Partindo do principio que a prova do VP pode ser apressada
pela oxidacfo, Levine, Weldin e¢ Johnson* experimentaram viries
oxidantes, com o objetivo de apressar a reacdo. Empregaram entre
.outres: o bieromato de potédssio, o clorato de potéssio, o perclorato de
potéssio, o peréxido de bario, o hipociorito de céleio e o perdxide de
hidregénio, laneando mio da sacarose em lugar da glicose, Com o
emprégo do primeiro conseguiram obter leituras positivas apés 15
minutos. Em geral, porém, todos os oxidantes apressam a leitura,
tendo o perdxido de hidrogénio dado resultados melhores. ¥’ ne-
cesgario, porém, juntar o perdxido de hidrogénio apés ter mis-
turado & eultura com a potassa e depois de j& fer agueecido esta
‘mistura em banho-Maria por 2 minutos. O perbxido de hidrogénio
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& adicionado na quantidade de 2 a 3 gotas. A coloracfio aparece
em 1 cu 2 minutos e persiste por varias horas. Um excesso de.
perdxido de hidrogénio torna a reacfio muito fugaz. Nos melos gli-
cosados a adico do perdxido ndo é intelramente satisfaiéria, pois,.
segundo referem Levine e colaboradores ©: “The dificuliy is probably
due to the coloration which develeps when the glucose w KO
mixture i heated”.

Com idéntico objetive de apressar a leitura do VP foi empre-
gado o perdxido de sddio por Bedford!; o inconveniente maior no.
uso désse agente oxidante rveside na natureza transitéria da colo-
racho, pnas culturas positivas, ‘

Procurande evitar ésses inconvenientes Werkmann ¥ empregon
o clorveto férrice como calalisador afim de apressar a oxidacio do
acetilmetilcarbinol em discetil. Aecentua Werkmann ¥ varizs van-
tagens no emprégo desta substincia: a coloracfio forte aparece na
auperficie apds poucos minutes e ge estende para o funde do tubo,
a coloracio é estdvel por vérios dias e assim permanece mesmo.
ap6s uma semana, dando a prova resuliados positivos desde os trés.
primeiros dias de incubacfo a 30°C.

A téenica consistia em juntar 2 potas de uma solugdo a 2%
de clorete férrice a bem® da culfura, adicionava-se depois Sem® de-
uma solucdo de soda a 10% sendo o tubo agitado. A adicio do
cloreto férrice deve ser feita antea da soda, porque depois forma-se
uma floeulacho marcada. A reaglc é apressada aquecendo-se a.
eultura mais o cloreto férrico, sem a soda, durante um minuto em.
dgua Tervende, ‘

Tomando em considerachc as objeeles comumente feifas eontra.
os métodos de diferenciacio aconselhados pelo “Standard Methods for
Water Analysis™ resolveram Lindsey e Meckler 5, empregar eompa-
rativamente o métodoe de Werkmann®® em culfuras em caldo gli-
cosado de 24 horas a 37°C e o método padrio e verificar se os.
mesmos coincidiam exatamente,

Tendo em conta, fambém, as diferencas de potenciais de oxido-
reduciio entre K. coli e 4. cerogenes, Lindsey ¢ Meckler’ reeol-
veram igualmente investigar a vpossibilidade de ser empregado o
potencial redox para a diferenciacfo de coliformes, utilizando a
reducdo dos corantes como indicador. Verificaram assim gue pin.
gando uma gota de uma soluclo aquosa saturada de azul de meti--
ieno em uma culfura de 24 horas de 4. aevcgenes em caldo lacio-
gado, ¢ azul de metileno é reduzido em poucos minutos. No casc:
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da FE. coli s6 havia reducfio apds varias horas. Nio empregavam
meiog especials, utilizando apenas os tubos de fermentaciio de caldo
lactosado usados nas “provas complementares” para o grupe coli-
GEFOYEnEs.,

Assim conseguniram diferenciar com a maior facilidade a E.
eoli do A. cerogenes em apenas uma hora, sem a necessidade de
gerem usados meios especiaig.

Porém, se em lugar do caldo lactosado empregavam ¢ ealdo
comuim, as culturas de 24 horas da F. eolf reduziam o azul de me-
tileno rapidamente.

A explicacido seria a seguinte: durante o sen crescimenio a
E. ¢oli aumenta a conceniraclo idnica do ealdo com acuear i8¢
rapidamente gue o limite de tolerdncia € prontamente atingido e
o creseimento para. Ao passo gue o A, aerogenes tende g decompor
o 4cido & medida que o mesmo vai sendo formado e assim o cresci-
mente prossegue por muito mais tempo. No caldo lactosado a.
FE. eoli néo reduz mais o azul de metileno porgue o crescimento, apds.
24 horas é& paralisade integralmente e a taxa de erescimento &
extremamentes lenta. A média de crescimento é ¢ fator principal
na dsterminacio dos potenciais de desenvolvimento das culturas,

TECNICA

Fol empregada a téenica de Lindsey e Meekler 7: adicionava-se
iz culturas de 24 horas em ealdo lactosado, uma gota de solncio
aquosa saturada de azul de metileno e observava-se por vArias horag
na temperatura ambiente,

0O contrdle do VP era feifo com a mesma amostra cultivads.
em caldo com sacarcse e de aedrdo com ¢ “Standard Methods of Pure
Culture™.

RESULTADO

Foram examinadag 226 amosiras sendo;

84 de Aerobacier acrogenes
52 de Aerobacter cloacoe
51 de K. coli

39 de E. freundii
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As amostras foram isoladas de produies diversos.

Dentre as 84 amostras examinadas de A. gerogenes, 71 deram
resultados positives com o VP padris e 18 discordaram, o que
representa 18,3% de discordncia enire oz dois métodos de
«diagnostico,

Dentre as 52 amostras de A. clogcoe: 37 deram resultados
positivos, 15 discorderam, o que demonstra uma elevada porcen-
tagem de 40,5% de discordéncia.

De F. coli foram examinadas 51 amostras, havendo 49 con-
cordantes e 2 dizeordantes ou sejam 4% de discordancias.

Entre ag 39 amostras de E. freundii sdmente uma discordou
em 2,68% do fotal das examinadas.

Conforme se deduz dos resultados acima, a prova de VP com-
parada ecm a prova de reducfic de azul de metileno de Lindsey e
Meckler 5, demonstrou resultados aproximadamente compariveig s0
‘nos germes do grupo Escherichia.

- CONCLUSAO:

1 ~—- A diferenca de potencial de éxido-reducfio entre os germes
Jdos géneros Fscherichia e Aerogenes fol experimentada para a
diferenciacio rapida désses coliformes,

2 — O indieador usado fol o azul de metileno.

3 -— A reaclio de VP fol tomada como tcrmo de comparacéo.

4 - O método do azul de metileno apreseniou 2,68% de dis-
cordincia eom o VP entre as espéeies de K. freundii; 4% enfre
as de E. coli; 18,39 entre as de A. gerngenes e 40,5% entre as de
A. elonene,

5 — O método de diferenciacio dos coliformes pelo descora-
mento do azul de metileno nfo ofersce margem de seguranca.

CONCLUSIONS

1st. ~ The difference in the oxy-reduction potential hetween
germs of the Escherichiag and Aeropenes genera was tried out as a
bagis for rapid differentiation of these coli-form germs,

2nd. — The indicator used waz methylene blue,
8rd. — The V. P. reaction was taken as 5 means of comparison.
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4th, — The methylene blue did not tally with the VP in 2,63%
of the gpecies of K. freundii, 4% of the E. coli, 18,3% of A. aerc-
genes, and 40,5% of the A. cloaene. ‘

Hth, — The method of differentiation of the coliform germs
by the discoloration of the methylene blue is not secure one,
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A manteiga é um alimento de consumo grande e muito
difundido, dai o interésse gue apresentam as invesfigagdes referen.
tes a ésse produto alimenticio.

No intuito de melhoray os caracteristicos fisicos, guimiecos e or-
ganoléticos das manieigas, adicionam-se, eom freguéneia, culturas
puras e selecionadas de cerfos microorganismos. Assim a con-
tagem microgcdpica guaniitativa global de todos os micrébiog encon-
trados apresenta interésse relativo, da mesma maneira a anélise
bacteriolégica quantifativa itotal proporcions poucos dados apro-
veitdvels para se avaliar do estado sanitario da manteiga.

86 a andlise bacterioldgica gualitativa & capaz de fornecer indi-
eacles ftels. Como “indices bactericlégicos” ou “germes de prova”
foram escolhidos os cogumelos e ag levedurss, germes 8ssez normal-
mente presentes em quantidade pequena na manteiga adequadamen-
te pausteurizada. A coniagem désses miercerganismos permite
obter bom indice da gualidade sanitériz da manteiga, conforme
referem Moe e Richie®, Hsses autfres admitem que a contagem dos
cogumelog e das Teveduras na manteiga serve como critério da efi-
cibnela da pasteurizacho e do estado sanitario das fabricas e usinas
onde o creme e a mantelga s&c manipulsdoes.

Na manteiga s8o pouco satisfatérias as condiches para o eresci-
mento dos microerganismos em geral. HEssas més condicdes para o
desenvolvimento dos microorganismos na manteiga foram posias
em evidénecia por Hammer 5 e sfio devidas ao fraco teor em lactose, a¢
elevado conteGdo de cBrea de 90% de gordurs relativamente resis-
tente, a0 baixo teor de umidade e & taxa de cloreto de 36dio regulay-
mente elevada nas manteigas salgadas,

(") Trabalbo apresentade e aprovade pela 1.8 Jornada Brasileira de Bromoialogia.
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Apesar destas condicdes desfavoravels, alguns microorganismos
conseguem se desenvolver sbbhre a manteiga, acarretando modifi-
caches em seus caracteristicos fisicos, quimicos ¢ ovgancléticos ¢
nas suay propriedades nuiritivas. Dentre &szes microorganismos
ado justamente os cogumelos e as leveduras os prineipais responsaveis
pelag alteractes e decomposicies da manteiga. Assim, os cogumelos
-gquandc erescem na superficic da manteiga, onde as exigéneias em
oxigénio podem ser melhor satisfeitas, acarretam modificacdes
no aspecto, no cheirc ¢ no gisto déste alimento. Segundo
esereve Hammers: “Mold on buiter is the cause of con-
siderable loss because the moldy portion must be removed, this
involving » decreaze in weight and additional labor, and also because
in influence of the meld growth on the flavoer of the normal appesa-
ring portion. In general, moldy butter is an indication of unsebis-
Tfactory methods of manufocturing ond packing”,

Os tipos de cogumelos variam mauifo na aparéncia, no peder
invagive e produzem distintas substénciag capazes de influir na
-qualidade da manteiga. Algumas vézes dois ou mais cogumelos
podem crescer ao mesmo tempo exercendo influéncia mais pro-
‘nunciada sdbre o carater da decomposicio. No trabalho de Grimes,
Cuming e Xennelly ®, encontra-se extensa lista dos principais
cogumelos isolados da manteiga ¢ uma excelente descricio dos seus
caracteristicos morfclégicos e culturais.

A atividade lipolitica e caseolitica dos cogumelos invasores
exerce papel preponderante na qualidade da manieiga. Alguns
dos cogumelos que crescem na manteiga produzem produtos gue
causam mau cheirc e mau gosto, ao passo que outros nfo afetam
o8 geus caracteristicos organoléticos.

North e Reddish {ref. de Vandaveer ¢ Wildman), examinando
manteigas e cremes de boa qualidade, jamails enconfraram mais
de 5.000 oidios por emd Notaram haver inter-relacio entre g
presenca de oidics em nimero consideravel (50.000) ¢ o emprégo
de cremes velhos oun deteriorados na manufafura da manieiga.
Clarke {(ref. idem) usando o método de Wildman ¥, chegou & con-
ciucdo de que devem ser enconfrados sdmente vestigios de filamen-
tos micelianos na manteiga preparads com creme de boa qualidade,
a0 passo que a manteiga preparada com creme decomposto apre-
sents sempre grande guantidade de filamentos miceliancs,

Adams e Parfif? observaram que a quantidade dos filamentos
micelianes é bom indice da idade do ereme empregado na fabrica-
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cao da manteiga, e da temperatura em que o mesmo foi conservado
antes de ser utilizado.

Em investigaces realizadas sob os auspicios da Food and Drug
Administration, no vale do Mississipi, Meyers, Pruitt ¢ Slocum
demonstraram que se a conservacfo era adeguadsa, até 6 dias depois
poderiam ser obtidos cremes isentos de cegumelos e, sem zlieracio
dos caracteristicos organoléticos, até 8.° dia. Tendo em conta
essas observacdes, Vandaveer e Wildman? investigaram sob o
aspecto comercial, qual & importdncia do filamento micelianc na
manteiga preparada com cremes de procedéneiy conhecida.

Verificaram Vandaveer ¢ Wildman ® que as manteigas prepa-
radas com cremes velhos apresentam invaridveimente elevada por-
centagem de filamentos micelianos donde a sua concluso gue: “It
is apparent that wnder conditions studied the mold mycelic count
butter reflects the age of the cream”.

Os fatéres que Influenciam o desenvolvimento do cogumelo na
manteiga e no creme 820 muitc variados, entre outros se destacam
a temperatura, o tempo de conservagBo, a acidez, a lavagem fre-
guente dos utensilios, as condigfes de mungidura do leite, a taxa
de sal, a presenca da caseina e o conteldo em dgua.

0O desenvolvimento do Penicillium glowcum € impedido no meio
contendo 27% de cloreto de sédic ¢ 83% de umidade relativa, ac
passo gue 12% de concentracio de cloreto de s6dio e 929% de
umidade tém o mesmo efeito sbbre o Oidiwm lactis. O salgamento.
da manteiga n&o previne o desenvelvimento dos esporos, apenas
diminue a sua porcentagem. Asg espéeies Oidium, Alternuric e
Cladosporium em geral nio se desenvolvem em manteigas com um
teor de 2,5% de sal.

A prevencio deverd ser dirigida para 6 creme, poig é a origem
de econtaminacio pelo cogumelo. Existe sempre relacio estreita
entre o eonteado de filamentos miceliancs da manteiga e g idade e
a acidez do creme: “A high mold mycelia count in butter, shows
conclusively that decomposed or unfit cream was used”.

Tanto naquilo gue se relaciona com o creme como com a man-
teiga os cogumelos sfc contaminantes muilo prejudiciais porque
decompdem as proteinas e as gorduras, produzindo produtos inde-
sejaveis conforme verificaram Parfitt e Galema. Enfim, segundo
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a opinifo de Bouska ?: “One of the most undesirable germs in crean
is the milk mold”. ‘

Agsim, uma das preocupacdes do predutor deveri ser
a de trabalhar com cremes izentog de cogumelos ou com taxa
desprezivel dos mesmos afim de conseguir manteigas com porcen.
tagem pequena ou nula de filamentos micelianos. Além de altera-
rem as suas qualidades nutritivas, os cogumelos tornim a manteiga
desprezivel como subsfineia alimenticla, pois a maioria dos consu~
midores tém repughincia natural pela manteiga “mofada”, o que
acarreta prejuizos econémicos muito grandes, assim a condenacéo do-
produte é feita automaticamente pele préprio consumidor.

Ags presenteg investigacdes foram conduzidas com o fito espe—
cial de verificar a importdncia da presenca do cogumelo e, se éste
deveria ser considerado eomo um constituinte natural e ghsoluta-
mente inevitdvel de creme e da manteiga, eomo acontece com certos.
tipos de queijo.

Em extenso irabatho Wildman " investigeu se poderiam ser
obtidos cremes e manteligas isenios cu com porcentagem minim: de
cogumelos. Tendo em conta as cbservacdes anteriores feitas por
Greenet sbbre a aglemeraciio de cogumelos, Wildman empregou a
solucfio de borax para dissolver o coalho de caseina da manteiza,.
corando as mzassas de cogumelos com o auxilio do azal de metileno.

Wildman '# chegen & concluso de que o desenvolvimento do-
cogumelo no creme ¢ inevitavel. A idnica distincio estd entre a
presenga de alguns filamentes @ de poucos esporos somente e a
constatacio de grandes quantidatles dos mesmos,

A prescnga de grande uantidade de cogumelos pode provir
tanto da contaminacac do aparethe mal lavado e mal escaldado,
como da contaminacio de estdbulo. A quantidade excessiva de
cogumelos na manteiga também indica descuido no manéjo, falty de
higiene, deficiéneia de refrigeracfio, pericdo de armazenamento
demesiado longo do creme & emprégo de creme decompostc na fa-
bricacdo da manteiga. O conteido em filamentos miceliancs au-
menta proporcionalmente nas amostrzs com caracteristicos or-
ganeléticos  condendveis conforme esereve Wildman®: “Date
on this question show as a matter of fact the percentage of off ~-
flavored samples incrases as the mold mycelia content increase”,

A maior proporcio das amostras de creme com caracteristicos
organoléticos anormais corresponde sempre a um aumento do teor
de cogumelos nos mesmoes., Quando sfo empregados 8sses cremes.
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com caracteristicos organoléticos condensgvels, invariavelmente as
‘manteigas obtidas de tals cremes apresentam contagens muifo ele-
vadas de filamentos micelianos.

Se os cremes &cidos e néo pasteurizades ndo forem conservados
em utensilios limpos e refrigerados o seu feor em cogumelos aumen-
‘ta. O ospore lactis, cresce rapidamente nos vesiducs de leite
o de creme deixades no vasithame. (O nimero de cogumelog que
al se encontra é sempre muite grande,

Sob o ponto de vista pritico a major fonte de contaminacéo é
o uso de recipientes gque nfo foram adeguadamente lavados e
esealdados e, nos quais, o creme tornou-se embolorado. A preo-
cupagde inicial deverd ser a de manter fodes oz uvtensilioy e
aguipamentos em condicbes de limpeza a mais rigorosa possivel
) creme deverd ser sempre conservade em temperatura abaixo de
20°C principalmente nos meses de verfo. A adicBo de creme fresco
duas vézes ac dia, com agitacho completa, ao creme armazenado,
‘tende a prevenir o desenvolviments dos cogumelos contaminantes.
A remessa frequente do creme para as cremerias ou a sua atilizacio
o maig rapidamente possivel é uma pratica absolutamentie recomen.
davel. Hasas recomendactes j4 tém sido repetidas desde hd muitos
anos, ¢ Wildman ™ ¢ita mesmo o frecho de um artige aparecido em
1850 no “Prairie Farmer™:

“To make pood butter there must be good cream. This would
seen to be self evident; but it is freguently overloked. A sweet and
delicious article cannot be made of a bitter, or badly soured, or
mixed eream; whether it is made so the keeping process previous to
chunning™.

B, pois, fato provado e perfeitamente estabelecido que Jamais
poders ser obtida boa mantegia de um creme embolorado, envelhe-
«ido e mal conservado,

A taxa alta de gordura do creme & um fator de diminuico de
:Bell teor em cogumeles, assim como o enchimento o mais completo
-possivel dos latdes destinados & remessa das grandes partidas de
creme para as cremerias, concorre para diminuir og riscos do
emboloramento,

Partinde do principio perfeitamente estabelecide de gque,
-guanto maior & a quantidade de filamentos micelianos na manteiga
tante pior é a sua gualidade, deverfio ser empregados todos os
.cuidados afim de diminuir t6dag as possibilidades de contaminacio ou
gque aumentem a quantidade dos filamentos micelianos, Uma das
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vantagens principais do métedo de contagem dos filamenios mice-
liancs € a possibilidade de dar informacOes sbbre a matéria prima
empregada na fabricacfio da manteiga, permitindo assim o contrdle
retrospectivo do creme empregado.

Tédas as vézes que um creme embolorads for aproveitado na
fabricacio de manfeiga, a mesma apresentard um alto feor em fila-
mentos micelianos,

Sern um bom creme nfo podera haver boa manteiga. Todo ¢
creme embolorado é um creme deficiente sob ¢ ponfo de vista das
condicfes de higiene, de colheita, de separacéio, de conservacio e
condendvel sob o ponto de vista alimenticio. O cogumelo se desen-
volve tanio & custa das propriedades nutritivag do creme como da
manieiga.

Investigamos detalhadamente o teor de filamentos micelianos
nas manfeigas do comércio, assim como qual a relagho que poderia
haver entre a idade da manteiga, as condicdes da sua conservacgho,
de seu tipo e o seu teor em filamentos de cogurmelos. OUs resuifados
referentes a estas Gltimas investigacfes sfo relatados na parte expe-
rimental do presente trabalho.

SUJIDADES DA MANTEIGA

0 exame microseépico da manteiga, permite também g veri-
ficacio da presenca de substinciag estranhas, de parasitas, de ingetos
e seys fragmentos., Isszas sujidades da manteiga tém grande im-
portincia wo contrble sanitirio déste produto. Com efeito, os
pélos de roedores, oz fragmentos de exerementos de roedores, os
insetog Inteiros, o5 excrementos de insetos e o0s fragmentos do
corpo de insetos e outras substéncias repugnantes, podem ser encon-
tradas na manteiga oferecida ao consume phblico. As sujidades
podem ser encontradag mesmo nas manteigas de gualidade a melhor
com referdncia 3 escala de classificacBo por pontos. De inicic g
constatacio das sujidades na mantelga produziram uma impressiio
muito ferte. B o que ge pode constatar lendo o nfimero de setembro
de 1935, pag. 441, da “Food Industries™:

“Astonishing iens about butter have appeared in “Notices of
Judments” issued by the U. 8. Department of Agriculture withim the
past ftwelve months.
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Butter, wich mwost of us have heretofore vegarded as the
substance that gets inte trouble only aecount of short-weight or feo-
high meoisture content, has been repeateadly cited and eondemned

"

because the presence of filthy foreing matter”.

Foram experimentados vérios processcs para o contrble da
verificecfo da presenca de sujidades nas manteigas,

0z métodos comuns de flutuacio com gasclina, clovoférmio e
tetracloreto de carbone, eomumente utilizados no exame das fari-
nhas, nflo puderam ser empregados porque as impurezas encontra-
das na manteiga variavam muito em sua densidade,
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Os métodos que consistiam simplesmente em dissolver a gordura
da amoestra e examinar o residuo nfo dissolvido sob o microseépio,
também esharravam com a presenca de caseina gue, stndo um cons-
tituinte nermal da manteiga e insolivel nos golventes orginicos,
perturhava a pesquisa de qualquer substidncia estranha. Foi entfo
utilizado nos ensaies dos varios métodos de contrdle, a capacidade
que tem o borax de dissolver a caseing. Verificou-se entlo que o
borax digeolvendo a caseina ndo destruia as substincias estranhas
presentes na manteiga. O nove método devido a Greene * congiste
esgencialmente no tratamenio da manfeiga por uma golucdo de
borax quente, tornando sohivel a caselna ceagulada e depois fil-
trandc e lavando o residuo. Por 8ste processo, as sujidadey e outras
matérias estranhas da manteiga sfo deixadas no papel de filiro
onde podem ser facilmente examinadas e contadag ao microscéplo.

iff;musy

Suldades da manlejga (orig.).
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TECNICAS EMPREGADAS

METODO PARA AVALIACAC DA QUANTIDADE DE COGUMELQ NA
MANTEIGA

Foi empregado o métedo da Miercanalytical Division, deserito
por Wildman 1

Aparelhos e reagentes:

a) Colher de medicio: colher de cha.

h) Pipeta: 10 cm?,

¢) Solugfio de goma: Preparar um litro de uma soluclio a
0,75% de goma dragante, com 2% de formaldeido adicienado como
preservativo. A goma séca deve ser préviamente misturada,
primeiro com 10-15 em?® de &leool a 95% e agitando depols rapida-
mente com a guantidade suficiente de dgua. A solucic deveri ser
brandamente aquecida até a fervura, para expelir o Alcool e o ar,
sendo o aquecimento mantide per 25-30 minufos. Adicionar for-
maldeido e resfriar. Usar a solucio clara sébrenadante; izenta de
particulas, deixando repousar gradualmente os elementos celulares
da goma.

Processo:

Deve ser feifo cuidadoso exame prévio da superficie da man-
teiga, para verificar a auséncia do desenvolvimento de cogumelos
na mesma. Anotar-se-& qualguer crescimento visivel de cogumelo.
A fim de prevenir a possibilidade de contaminacio nfie vizivel por
cogumelo, deve-se raspar e rejeitar 3.8 milimetros da superficie

Pesar uma grama de manteiga por meio da colher de medida.
Medir T em?® da soluciio quente de goma e derramar 2 ou 3 cm?
sobre a colher gue deverd estar sGbre um beguer de 50 em?.  (Hsta
quantidade é geralmente suficiente para derreter a manteiga e
fazé-la escoar-se no hequer).

Usar o residuo dos 7 em?® da soluclo quente para retirar g man-
teiga remanescente na colher,

Agitar até que a solugdo figue bem misturada e os glébulos de
gordura aleancem 0,1-0,2 mm de didmetro.
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Colocar uma porcfo de mistura sbre a ldmina de contagem
do cogumelo e contar pelo métode de Howard, de acdrdo com a
téenica j& deserita em nosso trabalho antericr #,

Anotar como cimpo positivo, sdmente guande os comprimentos
combinados dos dois Tilamentos mais longes excedem de 1/6 do
difmeiro do campo. E aconselhdvel empregar o disco micromeétrico
de Howard.

Cimara de Howard Disco micramétrico de IMoword

METODO PARA A VERIFICACAO DE SUJIDADES S0B A FORMA DE
INRETOS, E DE OUTRAS SUBSTANCIAS ESTRANHAS NA MANTEIGA

O métodn da autoria de Greene %, da Food and Drog Adminis-
tration, foi o empregado em nossas investigacdes,

Téenica: Pesar 100 g de manteiga em um bequer de 400 cmd.
Adicionar & manteiga 150 & 200 cm® de solucio de borax (prepa-
rada pela dissoluclo de 40 g de borax em um litre de dgua; solticdes
alcalinas mais fortes néo devem ser usadas porgue destroem o3
pélos). Agquecer sbbre platina aquecedora até & ebulicho. TFiltrar
imediatamente através de um funil de suecio de Biichner de 7 em3,
munido com papel de fiitro rapido, lavar o papel com gascling para
remover algum residuo gordurcso ¢ em seguida com Agua quente.

Quando a manteiga contém cogumelos, seja finamente divididos
ou em grumoes, o2 poros de papel podem ficar obstruidos; dessa
maneira A3 vézes 80 necessirios 10 papéis de filtro separados parg
filtrar uma amostra de manteiga extremamente embolorada,

Auxilia a filiracfio, uma tela de cobre circular, de 50 mathas,
com 6,5 cm de diimetro e ajustada ac funde do funil. O papel é
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entio colocado sbbre esta, o gue permite ficarem o papel e a tela
no centro, obturando perfeiftamente e nio permitindo a passagem
de material algum em volta ou sob os dngulos. O papel pode ser
umidecido com fdgua para manté-lo no lugar, antes de derramar g
solucho de manteiga no funil.

Pelo método acima descrito o coalho é transformado pela solu-
¢iio de borax, em um caseinato soltivel e, como consequéneia, a tofa~
lidade passa prontamente, nfdo deixando depdsito =6bre o papel de
filtro.

Quando a manteiga tem cogumelo, 0 mesmo fica retido sdbhre o
papel de fillro scja finamente dividido ou em grandes aglomeraches.
gue, algumas vézes, assemelham-se ao coalho Insclivel; ésses fla-
mentos micelianos devem ser raspados e coloeados entre laminula
e lAmina solr 0 mieroscépio, com uma géta de bleo oun glicerina com-
primindo-se ligeiramente.

Os bordog do funil de Blichner sfo examinados afim de certi-
ficar, que nenhum ecogumele, insefo ou outra substincia estranha
ficou ai retida. Em relacfio ao material suspeito como cogumelo, &
necessario s vézes observar os caracteristicos diferenciais entre
cogumelo e papel, porque fragmentos déste altimo podem ser tam-
bém encontrados ccasionalmente. Deve ser notade que em alguns
cagos € obtido um residuo viscoso sébre os papéis de filtro, sendo
necessario fazer preparacGes com pequens porcio de substancia
examinzda. Deve-ge tomar esta precauciio devido ao fate de que
algumas vézes 8sses residuos s&o formados de codgulos na sua maier
parte e com poucos cogumelos. Esta preecauciio permite evitar
equivoeos, .

O papel de filtro é examinado com o microscépio binocular
de campo grande, com lentes dando ampliagbes de aproximadamente
15-20x. Uma ampliaciio mais balxa pode ser empregada para encon-
trar larvas mas a de 20x é recomendada para outros materiais. Os
pélos, os fragmentos de insetos e outras contaminacdes, cxceto eogu-
melos, podem ser removidos com uma agulha e colocados em uma.
gota de glicerina sobre nma ldmina e recobertos com laminulg para
exames ullcriores mais minuciogos.

As etapas principais do métode de Greene sio:

1 — Colocam-se 100 g da manteiga a ser examinada em umy
hequer de 400 em?®.
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2 e Adicionam-se 150-200 em® de solucfe filtrada de borax.

8w Aquece-se em um bico de gis ou em uma plating agquece-
dora até & ebulicdo, continuando-se a ferver durante 3 minutos
exatos,

4 — Filtra-se por sucedo em um funil de Biichner de 7 cms3,
provido de um papel de filfroe grosso. Lava-se o hequer e ¢ papel
cuidadosamente com a solucfio fervente de borax.

5 ~ Examina-gse o papel com ym microscopio binocular de
frace avmenio de cérea de 20 vézes.

6 — Anota-se todo o material encentrado inclusive cogumelos,
se fér verificada z sua presenca.

NOTAS

Para auxiliar a filtracdo, umsa tels de cobre cortads com cérea
de 6 cm? de didmetro, mantém o papel no fundo do funil. O papel
pode ger umidecido com Agua zntes de se colocar a solucho,

”

0O cogumelo & geralmente encontrado em aglomerados seme-
thantes a gromos ndo dissolvidos. A sua diferenciacio pode ser
feita cclocando-se uma pequena cuantidade do material grumeoeso
retide no papel de filtro, sébre uma ldmina ¢ misturando cuidadosa-
mente com uma ou duas gbtas de uma solucfio de acido hidroelori-
drico a 10%, antes de cobrir com a laminula; desta maneira pode
ser evitada a confusfio entre filamentos de cogumelos ¢ fibras de
papel.

' O cogumelo é expresso em unidades; cada unidade tendo uma
Area de 12,70 milimetros x 12,70 milimetros ou sejam 6,35 mili-
metrog quadrados,

Oz pélog e outros materiais que necessitam de grande aumento
para sua exata identificacio, podem zer removidos com uma agulha
e colocados sdbre uma ldmina, em uma gbta de glieerina.

Se os cogumelos 3fo encontrades em quantidades que necessi-
tem varios papéis para filtrar as 100 g da amostra e, se além disso,
for verificado que oufros contaminantes podem estar mascarados,
substitue-gse a solucio de borax pela mesma gquantidade de solugfo
de acido hidrocloridrico a 2%, fervendo-se a mistura por 3 minutos.
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Geralmente o cogumelo desaparcee & se¢ hi outras matérias eatra-
nhas, estas s8o logo demonstradas.

As experiéncias feitag por J. D. Wildman da “Micreanalytical
Divigion”, demonstraram a necessidade da fervura durante 3 mi-
nutog, para assegurar completa desternicdo dos cogumelos.

METODO PARA MEDIR O NUMERO DE UNIDADES DE COGUMELO
NA MANTEIGA

O processo de Hodges 7 permite medir, sébre o papel de filtro,
o niumero de unidades de cogumelos encontradas na manteiga.

’

Processo: A manteiga é tratada de acbrdo com o processe
dezcrito no metodo de Greenet:

1}  Os grupos de cogumelos espalhados sGbre o papel de filtro,
sfo reunidos em u'a massa com espatula peguena,

2). Com o auxilio da espdtula essa massa & aplainada dentro
de uma depressio com um milimetro aproximadamente; o eogumelo
é prensado para baixo firmemente. Se houver mais de um papel
de filtro, todes os papéis devem ser tratados separadamente.

3) Com uma régua, medir ¢ nimero de polegadas quadradas.
ou fracdes na area coberta pele cogumelo e computar o nimerd
de unidades em tédas as amostras.

4) Cada 6,35 milimetros quadrades — uma area de 12,70
milimetros ;3(}1"'12,70 milimetros — coberta pelo cegumelo, eguivele
& uma unidade.

5} Deve-se tomar precauglo para ndo dilacerar o papar de
filtro quando se reunir o cogumelo. '

6) Antes de medir o eogumelo encontrado & necessario exa-
minar primeiramente o papel de filtro para determinar a presenca
de cutras matérias estranhas, tais como: pélos, fragmentos de inse-.
tos, ete.

RESULTADGS

Foram examinados nos Contréles Biologicos do Instituto Adol-
fo Lutz, cérea de 260 amostras de manteigas. Essas amostras fo-
ram examinadas tendo em econsgideracio o aeondicionamento, o tipo,.
e a procedéncia da manteiga.
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I — Quanto vo ccondicionagments — 849 amostras eram em-
pacotadas e 11 amostras eram enlatadas,

I — Quanto ao tipo — 216 amostras evam de manteiza fresca
de primeira, 39 amostris eram de manteiga fresca de segunda, 47
amostras eram de manteiga fresea de terceira; 32 amostras eram
de manteiga salgada de primeira, 15 amostras eram de manteiga
salgada ¢ 11 amostras eram da tipo extra,

T — Quante ¢ procedéncia — 94 amostras eram estrangei-
ras e 226 eram brasileiras. ¥Fnitre essas Ultimas, 238 amostras
eram paulistas e 21 amostras eram de outros Estados do Brasil

Examinando os resuliados {fotais obtidos verificamos que:

a) Quanto ae nhmero de compos mieroseopicos positives con-
tendo cogumelos oy seus Filomentos a porcentagem total foi de 35,8%.
Kgsa porcentagem global nfio 8 ma.  Porém, é de se lamenfar termos
encontrado amostras de manteiga com até 84% de campos micros-
eépicos positivos, embora tivéssemos também outras com 14% ;

by gquanlto ap nibmerc médio total de substincias estronhas
por 100 ¢ de monteiga: éste fol de 1545,

¢)  quanto 4 presencd de parasitos ou wsetos: 10% das amos-
tras examinadag, ou sejam 36 amostras em 360, revelaram a pre-
sency Jde parasifos ou insefos.

I — Quanto ao acondicionamento:

1.y Entre as manteigas empacoiadas foram encontrados
£5,59% de campos microsedpicos positives com fllamentos micelia-
7O,

O ntimere médio de substanecias estranhag por 100 g de mantei-
ga foi de 1525,

Trinta e trés das 349 amostras de manteiga empacotada ou
seja 9,49 das amostras, demonsiraram a presenca de parasifos ou
insetos.

2.2} Entre as manteigas enlatadas, 32% dos campos micros-
cOpicos apresentavam filamenics de cogumelos.

O pumero médio de substincias estranhag por 100 g fol de 209.

Trés daz 11 amosiras ds manteiga enlatada ou seja 27, 2% das
amostras demonsatraram & presenca de parasitos ou insetos.
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IT — Quanto go tipo:

1%)  HEntre as manteigas frescas de primeira, foram encontra-
dos 32,2% de campos microsedpicos positivos com filamentos mi-
celianos.

O niimero médic de substéncias estranhas por 100 g de mantei-
za Toi de 127.

Das 216 amostras examinadas 24 ou seja 11,119% demonstra-
ram & presenca de parasitos ou de insetos,

2.9}  Entre as manteigas frescas de segunda foram encontra-
dos 40,5% de compos mieroscépicos positivos com filamentos mi-
celianos.

O nimero médio de subst8nclas estranhas por 100 g de man-
teiga foi de 167. '

Sémente wma das 39 amostras de manteifcga fresca de segunda,
demonstrou a presenca de parasiles ou insetos.

3% Entre as manteigas frescas de terceira foram encontra-
dos 44,4% de campos microseépicos positivos com filamentos mice-
lanos,

O ntimero médio de substincias estranhas por 100 g de mantei-
ga foi de 125,

Nenhuma das amestras analisadas demonstron a presenca de
parasitos ou insetos.

4%}  Entre as manteigas salgadas de primeira foram enconfra-
dos 25,69 de campos microsedpicos positives com filamentos mi-
celianos.

G nimero médio de substincias estranhas por 100 g de mantei-
ea foi de 202,

Das 32 amostras de manteiga salgada de primeira, 8 ou seja
25% demonstraram a presenca de parasilos ou Inselos.

5.9y  Entre as manieigas salgadas de segunda foram encontra-
dos 44.27% de eampos microscépicos positivos com filamentos mi-
celignos. '

O ntmero de substincias estravhas foi de 175 por 100 g de
manteiga.

Das 15 amostras de manteigs salgada 2 ou seja 18,3% demons-
traram a presenca de parasitos ou insetos.

6°)  Entre as manteigas extras foram encontrados 39,6% de
campos microscdHpicos positivos,
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O ntmero de substdncias estranhas fol de 39 por 100 g de
manteiga.

Nenhuma das amostras analisadas revelou a presenca de pa-
rasitos ou insetos.

II1 — Quonto 4 Procedéncia

1"y Entre as manteigas estrangeiras examinadas foram en.-
contrados 22,29% dp eampos microscépicos positivos.

O némero de substéncias estranhas foi de 61 por 100 g de
manteiga,

Nenhuma das amostras analisadas apresentou parasitos on
insetos. '

2.9y  Entre as amostras nacionais examinadas foram encontra-
dos 41,2% de campos microgcdpices positivos, sendo gue enire as
paulistas 404% e enfre as manieigas de outros Estados 42% dos
campos microscOpicos estavam positivos,

O ntmero médio de substancias estranhas foi de 1922 por 100
g de manteiga analisada, sendo para as paulistas 185 o de outres
Estados 200.

Das 226 amostras de manteiga nacional analisadas, 35 ou seja
12% demonstraram a presenca de parasifos ou inzefos, sendo gue
ag paulistas a propovedo foi de 13,4% e de outros Estados a propor-
cio foi de 10,7%.

3%y  Enfre as 226 amostras de manteiga nacional examinadas
foram verificadas as seguintes proporcdes:

Com 09 campos microscépicos positives ... ... .. .. 0%
Entre 1 a 10% campos microscépicos positivos ... 0%
Entre 11 a 20% campos microgsedpicos positivos ... 819t
Entre 21 a 809% ecampos microgeopicos positives ... 18,499
Iy
Entre 81 a 409 campos microscdpicos positives ... 81,326
Entre 41 a 599, campos microscopicos pesitives ... 34,32%
Entre 51 a 60¢, campos microscdpicos positives ... 9,81%
Entre 61 a T70% campos microscépicos posifives ... 1,884
HEntre 71 a 80¢% campos microscOpicos positivos ... 0,87 %
3t
Entre 81 a %09 campos microscépicos postives ... 0.37%

Entre 91 a 100%: eampos microscopicog positives ... 0%

o
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PARTE EXPERIMENTAL

Com o fim de comprovar exatamente se o envelhecimento acar-
retava atimento de nimerc de campos microepicos positivos com
filamentos micelianos, examinamos virias manteigas frescas e sal-
gadas conservadas na geladeiva e na temperatura ambiente. Foi
também examinada a manteiga fresca conservada soh salmoura,
com trocas frequentes desta salmoura, como & hibite em muitos
estabelecimentos que vendem 8sse produto no varejo, assim como
um habito doméstico muito difundido no Brasil,

Os graficos abaixo dfo exata nocfic dos resultados obtidos,

1°)  Manteige fresca conservada em temperoture gmbiente:
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Analisando o grafico acima notamos gue a poreentagem de
campos microsedpicos positives que era inicialmente de 42,8%, pas-
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sou a 46,69, 5 dias apds; a B2%, 10 dias apds; a 53,3% 20 dias
ap6s e a 63%, 30 dias apds, havendo assim um aumento com rela-
cdo & contagem inicial. Donde se pode concluir que na manteiga
fresca conservada em lemperatura ambiente, o nlimero de campos
microsedpicos positivos aumenta com a idade,

2.°). Manteigag frescq consServada em gelodeira:
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Analisando o grafice acima verificamos gue na manteigs fres-
¢a e conservada na geladeira, s porceniagem de campos microscd-
picos positivos que inicialmente era de 45,6%, passou apls 5 diag a
483.5% ; 156 diaz apds a 51,3% ; 20 dias apds 52,39% e 390 dias depois
a B55,6%. Donde se pode concluir gue na mantelgs fresca conser-
vada em geladeira, o nlGmero de campos microscépicos positivos
auments com a idade, lgeiramente menos que quando conservada
-em temperatura ambiente.
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3%  Manteige selguda conrservada ng temperciurg ambiente:

Gririco 1
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Anzlisande o grifico acima verificamos que o3 campos micros-
copicos examinados para a pesguisa de filamentos micelianos, de-
monstraram iniclalmente 26,.8% de positividade, passaram a 35.8%
ap6s 5 dias; a 50% apds 10 dias; a 68,8% apds 20 dias e a 75,6%
apés 80 dias. Houve, assim, um forte aumento em relacio & conta-
gem inicial. Donde se pode concluir que na manteiga salgada con-
servada em temperatura ambiente, o nimero de campos microscé-
picos positivos aymenta fortemente com 2 idade.
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4%y Mantelga selgeda conservada ng geladeira;

Grarico IV
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Analisando ¢ grafico acima verifica-se que o nimero de caMpos
mieroscépicos pogitivos, que inleialmente era de 26,8% passou a
36,4% apos 5 dias, a 36,8% apds 10 dias; apds 20 dias nio havia
aumento do nimere dos campos mieroscépicos positivos glp Se con-
gservavam em 38,8% e apés 30 diss de permanéneia na geladeirs,
o mtimero dos campoes positives subiu a 43,6%, havendo, pois, nm
fraco aumento em relacio ao teor original de campos microsedpicos
positivos,

5% Manteiga fresca conservada sob sulmourg frequentemente
trocada e ne tempercivrg ambiente.

Verificamos que o ndmers de campos microscdpicos positivos,
que Inicialmente era de 86%, passou, apés 30 dias a 6(}%c,

6.7y Manieign fresca conservada sob sulmoura fregueniemente
froeada ¢ na geladeira.
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( niimero de campos microsedpicos que apresentava filamentos
micelianos inicialmente de 369, passou a 88% apds 30 dias. Assim
a eontagem des {Hlamentos micelianes, dd noclo bastante segura da
idade da manteiga e das condicbes de sua conservaco, além das
informacdes precisas gue fornece sdhre a idade do ereme e das con-
dicdes em que &ste foi conservado.

Os menores aumenios foram verificados com as manteigas
adequadamente conservadas na geladeira. Entre as manteigas
conservadas na geladeira, zs manteigas salgadas revelaram muito
menor aumento de campos microscdpleos positivos de que as man-
telgas frescas. Porém as manieigas salgadazs e conservadas na
temperatura ambienie foram as gue apreseniaram os mals altos
indices de emboloramento apds 30 diag,

G processo de conservacio que resultou malg favoravel para
prevenir o emboloramento, foi ¢ procegso largamente difundido no
Brasil e que consiste em conservar a manteiga em geladeira ¢ man-
tida sob salmours, frequentemente trocada. Apds 30 dias o indice de
emboloramento da manteiga conservada nestas condicfes, era pra-
ticamente desprazivel.

CONCLUBSGES

1.y Utilizande as técnicas para confréle de cogumelos,
substéncias estranhas, parasitos e insetos em manteigas, procurou-se
verificar o estado sanitario désse produto.

2.9)  Foram examinadas 860 amostras de manteigas nacionais
e estrangeiras,

3.9)  Em relacfo ao contrdle de cogumelos, verificou-se que a
maior proporeio fol de 35,8% de campos mierosebpicos positivos
com filamentos miecelianos. Ag taxas oscilaram entre um minimo
de 14% e um maximo de 84¢ de campos microsedpicos positivos
com Tilamentos micelianos,

4.°)  Em relacio as substénciag estranhas o ntmero médio foi
de 1545 por 100 g de manteiga examinada.

5%y Em relagio aoz parasiios e insetos 10% dag amostras
examinadas demonstraram a presenca dosg mesmos,

6.9y Os dadogs obtidos demonsfram que cerfos cremes em-
pregados apresentam deficiéneia quanto as condieBes de colheifa,
de separacio, de conservacio e de higlene em geral,

7.2y O processo doméstico mais favoravel para prevenir o
emboloramento da manteiga é o de conservi-la em geladeira gob
salmoura freguentemente trocada.
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CONCLUSIONS

Ist. — An attempt was made to determine the sanitary state
of butter by employing technies for the control of foreign bodies,
fungi, parasites and insects in this food-substance.

2nd. — 360 samples of national and foreign butter were
examined. '

3rd. — With regard to the eoniroel of the fungl the largest
preportion was 35,89 positive microscopical fields with filaments
:0f mycellia. The rates varied from a minimum of 14% to a maxi-
mum of 84% positive microscepical fields with filaments of mycellia,

4th, — With regard to the foreign bodies the average number
‘was 1545 per 100 grms of buiter examinad,

5th. - Regarding the parasites and insects 109 of the samples
examined showed parasites and insects,
8th. — The data ecllected gave evidence that certain crzams

‘In use are deficient as to the methods of colleciion, separation,
‘preserving, of hyglene in general,

7th. = The most favorable domestic measure for preventing
buiter from becoming stale is to keep it in the ice-chest in salt-
water, which sould be frequently chanfed.
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ESTUDO MORFOLOGICO E QUANTITATIVO DO
METODO DE HALBERG NA COLORACAO
DO BACILO DA LEPRA.

GUILHERME V. CURBAN

Hiolegiata do Instituto Adelfo Lutz,

I. INTRODUGAQO

Halberg!, em 1939, apresentou um nove métode de coloraciic
do bacilo de Eoch.

Reenstierna ? empregou o método de Halberg na coloracio do
bacilo da lepra, e apresenton o resgltado de spas pesquisay inielais
em nota anexa ao trabalho de Halberg, prometendo uma nota futura
mais detalthada & propésito do assunto. No presente trabalho, vimos
comunicar os resultados de nossas observacdes pessoaiz sbbre o
método de Halberg na coloracfo do hacilo 'da lepra.

I, METODO DE HALBERG

Consta de trés operacdes: a) coloracdo do baciio; b) des-
coloracdio, ou prova de acido resisténeia; ¢) contra colorachio,
ou coloracio de fundo,

a) Coloragdo. — A coloracdo doz bacilos no métedo de
Halberg, é realizada com uma sclicho de Nachiblaw, cula férmuls

& a seguinte:

N.2 1 — Nachtblau {Gribler & Cia.)

1} Solugfo alcodlica saturada de Nachtblaw ........ 10 em8
(5 grs. de Nachtblau em 100 em3 de alecool a 95%%)

2} Fenol Hauefeifo ... ... .. i i, 2.5 em3

3) Hidrato de potassio a 10% ....... b 0,2 em3

4) Agua destilada ... . i i i s 100 cm3

Modo de preparar a solucfio de Nachtblau: dissolve-se ¢ hidrate
de potdssio na dgua destilada e depois adiciona~-se o fenol, & quande
gate estiver dissolvido, junta-se a solucfio saturada de Nachtblau.
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As laminas contendo esfregacos do material a pesquisar prévia-
mente secos o ar e fixados & chama, $fo inteiramente recobertas
com a referida solucfo. A seguir, procede-se ao aquecimento das
mesmas até o desprendimento de vapdres, evitando a fervura. Esia
operacdo é repetida variag vézes durante 5 minutos. Deixa-se a
preparacho esfriar, permanecends a solucio coranfe em contacto
com o esfregaco durante mais 5 minutos. Isto feifo, lanca-se fora

o corante.

by  Prova de deido vesisténcia. — A descoloracio do esfregaco
€ feita com a seguinte solucBo:

1) Acido cloridrico & 2555 .. vviir i e 3 cm3
2Y AIe00l B 00 vttt ieaaay 100 em3

Tiste Hguido é colocado s8bre a ldmina, retirado e substituideo o
niamero de vézes neeessirio a gue ndp mais contenha tracos de cor
azul prépria do corante. A smeguir, a lAmina é lavada em Agua
corrente,

e) Coloracdo de fumdo, — @Quatro contra corantes podem ser
usados nesta operacio:

a) Vermelho neutro (Kahlbaum extra)

1} Vermelho meutre ........... .. ... h, 6,1 gr.

2}y Acido aecéiico a 1% ...l 0,2 gr.

3} Agmna destilada ... . i i 160 em3
b)Y Pironina '

1) Pironinag ...c.oviiniiiiiii it i 25 gr.

2} Fenol cristalizado ....... .. . .viiia., 0,50 gr.

3y Agua destilads ... ... i e 160 emd
¢} Fuesina fenicada

1}  Solugiio concentrada de fucsina concentrada 5 emd

2) Agua destilada ... . i i, 100 em3
d} Vesuvina (Bismarckbraun)

1) Vesuvina ...vvineiinaire it 2 gz,

2y Aguma destlada . oiivoii i i i 100 em3

A solucdo escolhida é colocada sdbre a ldmina, devende per-
manecer um espaco de tempo que varia segundo a solucfo escolhida;
5 a 10 segundos para o vermelho neutro, fucsina e vesuvina,
30 a 60 segundos para a pirconina.
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O bacilo da tuberculose, e também o da lepra como o verificow
Reenstierna, tomam uma cbr zzu] escura, 2o passo que od outros ele-
mentos e germes néo deido resistentes tomam a ¢dr do contra eorante.
Halberg refere as seguintes vantagens apresentadas por &ste méiode
na preparacdo de materiais tuberculosos, Os bacilos aparecem
maiores e mais distinfos, sfo maig fdceis de enconirar, ¢ parecem.
ocorrer em maiores nliimeros do que nosg esfregacos correspondentes,.
corados pele método de Ziehl,

Refere também o encontro de um funge de tipo oidio, sob a
forma de ramos miceliancs ou formas celulares ovéides, redondas:
ou piriformes. O enconiro destas formas vem sendo, desde 1912,
verificado por Reenstierna em preparactes de material leproso, pre-
paradas por onfros métodes, sendo também encontradas por éle nag
preparaches feitas com ¢ método de Halberg.

ITY. OBSERVACOES PESSCAIS

Em nossas observacdes, procuramos estudar o emmprézo do método
de Halberg na coloraciio do bacile da lepra, e analissy, o guanto
possivel, se as vantagens por éle obtidas nas preparacies de mate-
riais fuberculosos ocorriam também pelo emprégo do geu método enm
material leproso.

Trabalhamos com esfregacos de material, eolhido segundo a
téenica habitual de escarificacho, de lesdes cutfineas de vérios tipos
morfoldégicos de 32 doentes de lepra lepromatosa internades no
“Sanatbrio Padye Bento™,

a) Observacées morfolégicas com o método de Halberg nuo
eoloracdo do bacilo da lepra. —— Nos esfregacos preparados com o
método de Halberg {tsamos como contra corante o vermelho neufro,
Griibler & Co.), o8 bacilos da lepra apresentaram-se eomo basto-
netes de dimensfes varifiveis e de coloracfo azul escura, isolados
e digpersos e também aglomerados em formacfes de glébias ou em
palicada (fig. 1). Os elementos nfio acido-resistenies, germes,
células epiteliais e leucocitos, tomaram a cbr do contra corante
(fiz. 2}. Em algumas preparacées foram observadas bem nitidas
formas vacuolares, difteréides e aspectos granuloscs, assim como
bacilos de aspeeto recurvado (fig. 3).

Quanto as formas de fungo descrifas por Reenstierna, nossa
nenhuma experiéneia sdbre elas nada nos permite afirmar, embora
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pessamos dizer gue pouncas vézes encontramos formacfes que se.
assemelhavam acs elementos descritos por Reenstierna, mas sébre
cuja natureza nada pudemos decidir (fig. 4).

b}y Tentativa de estudo comporative quontitative entre o
métedo de Halberg e ¢ wmétodo de Gabbet, — Estudamos a questio
relativa & eficiéncia do método de Halberg na coloracio do baeilos
da lepra, confrontando-o eom um método de reconhecida eficiénecia,
classicamente usado e adotado neste Instituto: o métedo de Gabbet.

Para tanto, procedemos g uma tentativa de comparacio quanti-
tativa entre &stes dols métodos. Preliminarmente, devemos dizer
que desta tentativa ndo se pode esperar um éxito absoluto, por nie
ser possivel atenuar causas de érro insuperdveis, capazes de influen-
clar de maneira deecigiva os resultados.

Em primeivo lugar, o material com que foi feity esta tentativa
N0 apresenta um requisito primordial para comparacfo guantita-
tiva, que € a2 homogeneidade de conteddo bacilar ¢ nem era possivel
consegui-lo por meio de homogeinizacio.

N&o sendo cultivivel o bacilo da lepra, néc se podem obter
suspensdes de eultura, que é um recurse empregado para cblencio
de material com eerta homogeinidade de conteido bacilar,

Nem sfo apliciveis processos de homogeinizaciio a material
cothide de lesfo cutdnesa, com cujos esfregacos tinhamos de trabathar.

Tudo o que foi possivel fazer, consistin nicamentc em cbsarvar
o maior rigor na gelecfio da precedéncia do material a ser estudado.
Assim, na tentativa de confronto, {6das as comparacdes foram pro-
cedidas entre uma preparacfio feifa pelo método de Halberg ¢ outra.
feita pelo método de Gabbet, com material colhido por uma mesma
escarificacdo de uma mesma lesdo de um doente,

Procuramos evitar, dessa forma, ag diferencas de teor bacilar
gue podem existir entre as virias lesbes de um deente, cu ainda
variacGes do teor bacilar gue podem ocorrer em vma mesma Jesdo em:
censequéncia de alteracdes préprias da moléstia: invelucio, surtos.
reacionais. '

Erros em que ge incorreria, se o material fosse colhido de lesdes.

diferentes de um doenie, ou da mesma lesdio de um doente, porém:
«m épocas diferentes,
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Além do que, deve ser levada em conta a tendéncia prépria e
-natural do baeilo da lepra a se aglomerar, o que concorre para maior
diversidade de distribuicio do contefido bacilar do material, nos
“varios campos de um esfregaco.

Quanto as causas de érro decorrentes da preparacio dos esfre-
gacos, tomamos dnicamente ag precauefes usuais no sentido de evitar
insuficiente fixacio ou queima de material.

Sucede também gue, apesar de todos oz euidados tomados, a
coloracdio ndo é uniforme em toda & extensfio do esfregaco, havendo
no mesme, campos insuficientemente corados.

Tddas estas causas de @rro, deviam, por fim, ser atenuadas
pelo recurso de contagem de germes no maior ndmero de campos
“microscopicos do esfregaco. Uma dificuldade especial de contagem,
surgiu na consideracfo das glébias, cujo némero real de germes nio
pode ser contado. Contidmo-las em separado, e também em con-
junte com o8 germes e atribuimos a uma glébia o valor correspon-
dente a0 de um germe, por analogia &s recomendacdes de Neizger e
Klein * ¢m casos de actmulos de germes.

1) Material pesquizado: trabalhamos com material colhids,
segundo a téenica habifual de escarificagfio, de lesfes cutfineas de
varios tipos morfolégicos de 32 doentes de lepra lepromatosa, inter-
nados no “Sanatéric Padre Bento”™. Do material colthide por uma
-mesma esearificaclo de uma mesma leséic de um doente, eram fcitos
do's esfregaccs, dos quais um era corado pelo método de Halberg
-2 outro pelo método de Gabbet.

2) Coleracio dos esfregacos: método de Halberg foi reali-
zado segundo a téenica descrita na primeira parte déste trabalho.
-0 métedo de Gabhet foi realizade conforme a téenica uszada no
Instituto, e gue passamos a deserever,

Método de Gabbet, — Na coloraedo do bacile & usada nma solu-
«cap corante dc fuesina cuja férmula é a seguinte:

Fuesina bisfea ... . . i e 1,0 gr.
Aleonl absolubo ... . e 16,0 cm3
Selucio de acide fénico 2 B¢h ... . i, 96,0 emd

Modo de preparar: triturar a fuesing e ajuntar o alecol
@Quando a fucsina cstiver diseolvida, serescentar a soluciic de Acido
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fénico. Agitar. Deixar em repouso algumas horas. Filtrar em
papel,

Ag laminas que contém esfregacos de material a ser pesquisado,.
préviamente séeog ao ar e fixados & cham: 30 recoberias ecom a
referida scluchio. A seguir, procede-se ao aquecimento da sclucic:
corante, por sucessivas passagens sob a ldmina, da chama do bico
de Bunzen, até o desprendimento de vapdres.

Este aquecimento é repetido varias vézes, durante cineo minutos.
Deixa-se entdo g solugdo corante resfriar, zsendo depois lanicada fora
g a lamina lavada em Aguna corrente.

Descoloracio do bacilo e coloraco de fundo: nestas duas ope-

r

raghes realizadas a um 50 tempo, € ntilizada a seguinte solucdo o

Azul de metileno ... . it e 1,0 gr.
Acido sulfirico concentrado ..., 25,0 emi
Agua destilada ... . e 75,0 em3

Modo de preparar: Diluir o dcido sulfdrico em dgua. Resfriar
@ dissclver ¢ azul de metileno. Filtrar em papel.

As ldminag, préaviamente coradas pela soluc8o de fucsina e lava-
das em Agua corrente, sfo recobertas pela soluchio acida de azul de
metileno, gue é lanecade fora, quando é verificado no esfregaco a
coloracio prépria da fuesina. Lava-se entio em agua corrente e
seca-se,

8) 'Técnica de contagem: Os esfregacos eram examinados
com objetivy de imersfo em Oleo de cedro e occular Spencer I0x.
Eram contados o3 germes e as gldbias contidos em um eampo, num:
total de 100 campos, em cads preparacio. Nasg preparacles em que
em 100 campos 1 on nenhum germe era contado, a contagem fol
realizads em téda a extensfio do esfregaco.

4y  Comparacfio guantitativa: Para comparacio quantitativa
entre ox métcdos de Halberg e Gabbet, levamos em conta o niimero
de germes e de glébias contados e o nlimero de campos em que
foram centados em cada esfregaco. Além do que, traduzimo-los ne
valer correspondente na escala de Gaffky. De um mesmo material
eram postos em confronfo os valores numéricos absolutos e relativos
acima refcridos, obtidos no cefregaco corado pelo método de Halbere:
¢ em seu correspondente corado pelo método de Gabbet,
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O confronto geral vem expresso na tabela seguinte:

TABELA GERAL DA COMPARACAO QUANTITATIVA DO8 MRTODOS
DE HALBERG E GABBET

Material %é N.o de germes N.oe da gichias E;L;;;{;e
s B
73

e 1Pron.} Inlewals Halberg] GQabbet | Halberg | Gabbet { Halberg] Gabbet
1 FEUIN JLE T VR i00 24 §9 5 3 2 3
2 645 J. I, 1406 g27 834 23 44 G i
3 40 Fi WL w bz 4 @ i 1 1
4 224 A M. 164 3 235 & 9 1 4
& 471 J0O 8. 106 i4 i8 3 i 4 4
4 133 J. R T 1 B [t} 0 1 i
7 570 I 2z 109 69 746 23 83 4 8
8 5496 . B3 L 146 345 487 78 32 B 5
9 642 H R 104 122 174 & 16 3 4
18 193 O, .G 106 158 187 35 16 4 4
it 724 £, M. 108 63 17 b} 3 2 2
i3 35 I O, s i 2 0 0 1 1
13 ahn J.C. T 3 a2 Q i} 1 3
14 166 M8, i6d G1o Incont. 28 Ineont. I3 16
15 383 M., 8. 108 9 8 4 0 2 2
14 404 AL P T 2 4 0 G H 1
17 577 L, F. ig0 218 13 35 1 4 2
18 132 1V, I . 169 7 5 5 1] 2 2
10 3 Z. V. 100 288 156 16 21 4 4
264 353 MTL 106 156 34 i & 4 2
21 388 1AL 30W 100 42 84 3 2 2 2
22 2§ MR P 1640 b 4 [ D 2 2
23 258 R O 160 17 135 0 G 2 3
24 188 ¥, G 10¢ 150 472 35 25 4 B
25 210 ] BB 106 Li6 a1 3 5 4 3
28 152 J. B Ea & 0 1] ] 0 8
7 253 A 1489 378 2168 i 121 5 8
28 398 PP R LoG 37 161 I g 2 3
] 183 Joo0. 180 38 22 i & 2 2
30 562 J. < 100 2404 2019 272 94 & 7
31 181 JOX B 108 25 48 1 8 2 2
32 735 BOG 369 28 22 ] 2 2 4

Total ........... 6214 8872 588 523

T — Téda a extensio dos esfregagos corados.
Incont.-incontaveis.

Néstes totals mnfio estdo incluides og valeres obtidos nas pre-
paragbes do material no 14,

SOMENTARIOS

Consideramos os resultades do confronio rcalizado, sob quatro
agpectos diferentes:
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a2} contagem de germes; b) contagem de githias; ¢)
contagem dos elementos bacilares; germes e glébias em conjunto;
d; valor obtido na escala de Gaffky.

ay  Conrfronfo endre o wilmero de gevmes. — Dog 82 materials
examinados, as preparactes do material n.° 14 nfo puderam ser pos-
tas em confronto do ponto de vista guantitativo, por ndo fer sido
possivel proceder 4 contagem de germes contidos na preparaciio
feita pelo métode de Gabbet, tio numerosos eram os germes e tio
emaranhada 2 sua distribuicio. No material n.° 26, nas preparacdes
feltas pelos dois métodos, nfc foram encontrados germes, razio pela
gual o referido material foi considerado negativo.

Por conseguinte, a comparacio quantitativa direta fol realizada
entre as preparacdes correspondentes de 30 materiaiz. Nestes, a
preparacio feita com o métedo de Gabbet apresentou em 1T matleriais
niimero de germes maigs elevado do que a preparacic feita pelo
métado de Halberg, eabendo ao método de Halberg apresentar maior
niumerg de germes em preparac8o com éle felta em 13 materiais.

A soma total de germes contados em tddas as preparacbes feitas
pelc método de Gabbet, superou em 2658 a3 soma total de germes
contados em t6das as preparacdes corrvespondentes, feita pele método
de Halberg. )

Nos materiais n.2 4 ¢ 17 a diferenca verificada no confronto
entre as preparacdes realizadas pelos dois métodes, foi de intensi-
dade tal, gue permite admitir-se &rro acidentsal de preparacioc, nio
cbstante o exame das Eminag ndo ter fornecido indicios seguros
disto.

b} Confronto entre o wimero de globics. — No materinl
n.% 14, por razdes j4 expostas, née foi possivel fazer a comparacdo
numérica enire as globias existentes nag respectivas preparacoes.
Em 11 materiais, em ambas as preparacdes feitas nio foram encon-
iradas giébias. Nos demais 20 materials, 1 material apresentou
igual nimero de glébias nas respeetivas preparacdes, ¢ em 11 ma-
terials, nas preparacoes feitas pelo método de Gabbet fol contado
maior ndmere de glébias do que na preparacio correspondente
feita pele método de Halberg, verificando-se o contraric em 8
materiais,

ey Confronte do contagem conjunic dos elementos bactlares:
germes e glébias. — KExcetuados o material n.® 14, em gue néo
pudemos contar, ¢ 0 material n.® 26, de pesguisa negativa, o con-
fronto foi realizado em 30 materiais.
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Em 16 materiais, a preparaclic feits pelo método de Gabbet
apresentou resulfado numericamente superior ao verificado na pre-
paracio correspondente feita pelo método de Halherg, Em 14 ma-
terials, na preparac8o feita pelo método de IHalberg, fol contado
maicr nimere de elementeos bacilares do que npa sua correspondente
feita pelo método de Gabbet.

A soma tofal de germes e glébias contados em tddas as prepa-
raches feltas com o mélodo de Gabbet, fol maior do que a soma
total de germes e globias contados em t6das as preparacles corres.
pondentes feitas pele método de Halberg.,

d)  Confronto entre os wvalores oblidos pelas preparcgbes no
esealo de Gaffhy. — A atribuicio de valores da escala de Gaffky as
preparaces, foi feita considerando o ndmero fotal de germes e
glébias contado na preparacic e a extensfo do esfregaco em que
foi contado. A cada glébiz foi atribuido valor equivalente ao valor
de um bacilo.

Gm 19 materiais, a preparacio fella pelo método de Gabhet e
a preparacio correspendente feita pelo método de Halberg, obtiveram
valores iguais. Em & materiais, neles incluindo-se o n.° 14 ao gual
foi atribuido valor 10, a preparacio feita pelo méiodo de Gabbet
obteve valor superior ao ¢btido pela prepavacio correspondente feita
peio método de Halberg, "Hm 4 materiais, a preparacdo feita pelo
método de Halberg obteve valor superior so da prepsracfic corres-
pondente feita pelo método de Gabbet.

CONCLUSOES

Tendo sempre presente ag limitacles com gue devem ser tiradas
guaisguer conclusfes da parte comparativa déste trabalho, dadas as
mittiplas causas de érro capazes de inflgenciar-the os resultados,
julgames todavia possivel adiantar um juizo que, longe de ser abso-
lute, & entretanto aquele a gue somos levados pelos fatos verificados,

O méicdo de Halberg pode ser considerado tm método eficiente
na coloracdo do hacilo da lepra, como o demonstraram os resuliados
do confronto realizado, dentre os quals achamos que devem sér
ressaltadoy como de maior expressiio, os resultados obtidos em pre-
paraches de material de contefido bacHar escasso, 0 que de um certo
modo, atesta a eficiéneia e seguranca cfevecidas por um métodne de
coloracho.

Por tudo ¢ que fol exposio, nfo apresentando o método de
Halberg malores vantagens sdbre o de Gabbet, nfo achamos justi-
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ficado o emprégo preferencial do método de Halberg para fins
diagndésticos, pois, apesar de sua cficiénecia, &le nfio se revelou su-
perior a0 método de Gabbet. Eniretanto, acreditamos gue éle repre~
genfa um recurso, cujas possibilidades nioc pudemos gavaliar com
rigor, no estudo da morfologia do bacilo da lepra e particularmente
de alguns de seus aspectos morfoldgicos menos conhecidos,

SUMARIO

No presente trabalho, o A. estuda na coloragio do bhicilo da

lepra, o emprego do método de Halberg, para coloraco do bdacilo
da tuberculose.

O A. relata, primeiramente, o resultado de suas observacdes s6-
bre o bacilo da lepra corado pelo método de Halberg, referindo os va-
rios aspectos morfolégicos encontrados. A seguir, o A, estuda s efi-
citneia do método de Halberg na eoloracio do bacilo da lepra, pro-
cedendo a um estudo de comparacio quantitativa entre &ste método
e o método de Gabbet. Preliminarmente, analisa as maltiplas causas
de érro capazes de influenciar decisivamente os resultados déste

estude comparative e descreve a orientaclo e os recursos utilizados
para atenud-las,

Neste estudo comparative quantitativo, que constou de um con-
fronto numérico entre preparactes correspondentes de material de
lesges cutdneas de 32 doentez de lepra lepromatosa, o método de

(GGabbet apresentou resultados supericres aos apresentados pelo
método de Halberg.,

Admitindo as restricdes com que devem ser tiradas conclusdes
desta parte do trabaltho, o A. baseado nos resultados por dle obtidos,
ndo acha justificado o emprégo preferencial do método de Halberg
para fing de diagndstico de lepra.

Nio obstante considera o méiodo de Halberg, um método efi-
ciente, como o demonstram os resultados obtidos, dentre os guals
merecem especial destaque os verificados em preparacdes de mate-
rial leproso de escasso conteudo bacilar,

Além do que, o A. considera o método de Halberg um novo
recurso, cujo real valor necessita ser avaliado, no estudoe da morfo-

logia do bacilo da lepra e especialmente das formas menos conhecidas
do germe.
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SUMMARY

Halberg's staining method for tubercuious bacillus was applied
to the staining of leprosy bacillus.

The Author describes several morphological aspects observed
on leprosy baciili stained by such method, and discuasses its volue on
the basis of a quantitative comparizon with Gabbet's method, This
comparative study was made by using hoth methods to stain dupli-
cate smears of material from cutaneous lesions of 32 patients with
lepromatous leprosy. The Author analyses a number of causes apt
to decidedly affect conelusions drawn from such study, and discusses.
the means to minimize them.

Ag far as it is reasonable to conclude from the results presented,
the method of Halberg proved less helpful then Gabbet's, there being
no justification for the use of the first as the method of choeice in
the diagnosis of leprosy.

Notwithstanding, the results of the quantifative comparison
demonstrated the method of Halberg a very eficlent method for
staining leprogy bacilli, being of special vallue for thiy concept the
results obiained with it in the research of leprosy bacilii in leprous
material of low bacilli content,

Moreover, is the Author’s impression that Halberg’'s method
should be considered ag a new resource in the morphelogical studies
of the leprosy bacillus, particularly worthy of being tried in the in-
vestigation on the issg well known forms of the germ.
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METODO DE HALBERG NA COLORACAO DO BACILO DA LEFRA

i 1
Bacilos da lepra. Colornefio: método de Halberg. Obj. Imersio. Oe.
Zeizs 4 k. DMaterial 14, Doente M. B. Proni. 166, Sanatorio Padre
Bento. Lesfio! tubérenlo. Nolar baclloy digperseos e isolados o tam-
bem aglomerados bacilares em globlas e palicadas.

i@, 2

Baciles da lepra. Coloragio: método de Halberg, Contra corante:
vermelho neuwtre Gritbler & Cia. Obi imers@o. OQc Zelss 4 x, Ma~
terial n.e 8 Doente L., B. L. Pront. 586, Sanatbric Padre Bento.
Lesfio: fubérculo, Notar germes isolados e aglomerados em gléhias
& paligadas, & células degeneradas tomande a oftr do contra corante,
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¥z 3
Bagilos da lepra. Coloragho: método de HMalberg. Obl. de imersfo,
Ge, Zelss 4 xo Material ne 860 Doente 8. ¢ Froat. 582, Sanatdrio
Fadre Bente. Lesfo: tubérculo. Notar bacilos com formacgdes vacuo-
lares, outros com coloraciio bipolar e aspectos granulosos em alguns
corpos baetlares,

g 4

Material leproso. Coloracheo: métode de Halberg, Confra coranie:

vertelho neutro Gribler & Cia. Obl de imersfo. Qo Zeiss 4 x. Maw

terigl n.v 31, Deente J. X. B, Pront. 103, Sanaibrio Padre Bento.
I.exfio papulo-tuberosa. Notar formacdes leveduroides.




UMA NOVA MADEIRA FOSSIL DO BRASIL
MERIDIONAL

Dadozylon roxol sp. w.

{Formacio Estrada Nova, Estado de S&0 Paulo)

JORDANO MANIERO

Biologista do Instituto Adolfo Lutz

INTRODUGAG

O presente trabalho constitue o estude deseritivo e comparativo
de um fragmento de madeira petrificada f6ssil, sendo ¢ mesmo referi-
do preﬁs@riamente, a0 género Dadonylon Endlicher.

Até esta data foram deseritas e referidas a 8sse género seis
diferentes espécies no Brasil, ocorrentes em formacio do “Sistema
de Santa Catarina”™ de 1.0, White (1908). (Permo-triassico).

0O quadro seguinte ilustra a posicio estratigrafica das madei-
ras féssels conhecidas, incluso a espéeie aqui deserita:

fdade Formeagdes Fasseis
Permo- ‘Série Estrada Nova 7. rexei
tridssico (]'C_ "?Vh:{,e) 3 numnsloriem (F)
Permianc Lérie Ivati D, Whitei (1)
inferior jﬁ{I. C. White)
T
Permo- Série Tubardo, White 1908 D, pedroi (8)
carboniferec  {Ytararé-Tubario, W, OHveirs D. meridioncle {7}
1915 . butiense (8}
I, derbyi (2,4}

O material agui cstudade procede da Jocalidade de J acuiinga,
municipio de Guarei, Estado de 8. Paunlo, onde fol encontrado em
camadas do topo da Formacio Estrada Nova, jacente logo abaixo
de um herizonte de arenito betuminoso (Formacio Pirambois),
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O holotipo foi coletado por J. Camargo Mendes, duranie uma
excursdo promovida e chefiada por Mathias de Oliveira Roxo, Di-
retor da Divisfo de Geologia do Departamento Nacional de Produ-
c¢io Mineral, e encontra-se no Departamento de Geologia ¢ Paleon-
tologia da Faculdade de Filosofia, Cigéncias e Letras da Universidade
de Sdo Paulo, registrade sob indicaclo 7-245, ColecBo Paleonio-
légica Brasileira.

Nz preparacio das ldminas fol aplicado o método do descola-
mento pela nitrocelulose, (nitrocellulose “peel”} 4

DESCRICAO

ESTRUTURA HISTOLSGICA

0 fragmente de madeira fossil estudado apresents forma ta-
buiar, ¢om faces quasi paralelas, duas a duas. As faces tangenciais
medem cérea de Bem. de largura por 15 de comprimento; sdo leve-
mente curvas com raios medindo céreg de 24dem. Radialmente as
espessuras variam de 2 a 2,5cm.  Estas faces deixam vér a ruptura
original de madeira. As seccdes trangversais sfo bastante irregu-
lares.

Téda a superficie apresenta-se parde-escura antes de ser atfa-
cada pelo dcido fluoridrico, tornande-se depois, branca, em partes.

CARACTERIES BEXTRERIORES

Seccio transversal, — Os itraquefdios apresentam-se disposios
mals ou menos regularmente em fileiras radiais. Suas paredes sio
esnéssas, clr de curo, ou incolores com as camadas internas e exter-
nas finas e negras. Os difmetros radiais e tangeneciais dag celulag
em geral sfo iguais; em muitos casos, porém, sdo alongados no sen-
tido tangencial ou radial. Variam os mesmos de 20 a 53 miere, tendo
em média, 80, Apresentam os traqueldios, contornos quadrangula-
res, pentagonais ou hexagonais; nos Angulos de unifio, as paredes
s&o mais espésgas, ou, em casod pouco frequentes formam-se espacos
inter-celulares.

Os raios medulares distam entre si de 1 a 13 fileiras de celulas,
na mesma linha fransversal, sendo mais frequantes 7 celulas.
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Secedo radial. — Mosiram-se ag paredes tangencials dos fra-
gueidios, grossas, negras inteiramente, ou apenas nas camadas ex-
ternas e internas. Apresentam peguenas eurvaturas em geral, ha-
vendo casos em que as terminacdes formam bolsas que se entrelagam
entre si, ou com os tragueidios dos raios medulares; as vézes {ermi-

L

nam em angulo.

Pontuacdes arecladas estdo presentes na malor parte dos tra-
queidios. A disposiciio das mesmas pode ser dispersas ou agrupada;
quando agrupadas enconiram-se em fileirag, ou em disposicdio irre-
gular. As fileiras podem ser simples, duplas ou, raramente, triplas,
sendo que as pontuactes bisseriadas em geral ge alternam.

Contornos externos das pontuacgfes, em geral, circalares, encon-
trando-se também poligonais, guando contiguas. Suas dimensoes
variam de 4 a 20 miere sendo de 8 micra o seu maior ndmero,

Poros bem distintos, completamente incolores na maieoria, (au-
séneia de ftoros) quase sempre centrais, delimifados por um traco
delgado e bem preto. Apresentam-se, o5 poros, em pequencs con-
tornos sub-redondos ou em forma navicular, de comprimentos va-
ridveis, 0s quais, sfio inclinados em graus diferentes, alcancando, as
vézes, 12 micra de comprimento.

Raios medulares de comprimento muite varidvel. As alturas
cacilam entre 3 e 22 tragqueidios,

Em eertos easos nota-se a superposicio das paredes tangenciais
dos tragueidios do xilema com as paredes horizontais das celulas
dog raios medulares do gue resulta a formacfo de um retieulo,

Nos raios medulares as pontuagles sfio raras ¢ pouco nitidas;
nig reticulo sfo wvistag claramente,

Celulas dos ralos medulares com membrana divisdria bem ni-
tida, sendo ora perpendicular, ora inclinada.

Secgdo tungencial — Paredes radiais das celulas ligeiramente
sinuosas, Raios medulares usualmente unisseriados havendo casos
de bisseriades. As dimensfes dos tragueidios wvariam de 20 g 40
micra de altura, sendo de 25 micre a altura média. As larguras des
mesmos variam de 12 a 33 micre, com mais freguénela 20; os bis-
gseriados atingem a 53 miern. Pontuacgdes, relativamente frequentes,
unisseriadas oy, em ¢asos raros, bisseriadas,
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DISCUSS4A0

A determinacéio genérica da madeira baseia-se apenag nos carae-
téres do xilema secundério, uma vez que faltam na mesma, 2 me-
dula, o xilema primario e o corfex. Amnesar da felicdo tipicamente
arattcarians do lenho secundério, a classificacio genérica 86 poderad
ser mais segura quande forem estudados o3 elementos faltantes.

A estrutura fol comparada (veja-se a Tabela) com as seis
espécies de Dadozylon Endlicher (“dreucoriozylon” Kraus) conhe-
cidag no Brasil, diferindo das mesmas pelos seguinte caracteres:
dimensfes diferentes dos tragueidios longitudinais e radiais, das
pontuactes € dos pores; presenca de espacos inter-celulares; dupli-
cidade de fileiras, em téda a altura, de alguns raios medulares,
pontuacdes trisseriadas em secclio radial e bisseriadas em secclio
tangencial e bem assim pelo contérno navicular dos poros.

Niao dispondo no momento de Hteratura estrangeira suficienta
para estabelecer o seu confronte com certos Dadozylon de idades
proximas ccorrentes em terrenog gondwanieos, proponho entretan-
to, uma denominacéo, crente de que contribuc assim para facilitar
as referéncias e comparacdes estratigrificas no sul do pais. A
mesma serd denominada Dadoxylon (Araucaricxylon) roxoi em
homenagem ao paleontélogo brasileiro Mathias Gonealves de Oli-
veira Roxo.

SUMMARY

In this paper the author studies a new specie fossil wood,
Dadoxylon roxoi, n. sp., occurring in the Eatrada Nova formation.

The fossil was found at Jacutinga, municipality of Guaref
(State of SAo Paulo).

The author discusses the characters that distinguish it from
other species already studied in Brazil, especially D. nwswmalarivm
White also of the Estrada Nova. The paper ends with & comparative
table dealing with the principal characters of eight araucarian woods
of Brazil., The microscopical preparations were made by the
nitrecellulose peel method. '
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TABELA COMPARATIVA DAS MAD

Badoxyion roxol

I numnmularinvm

De, Whitel

D, Pedrei

Xilema Secundaric

Tragueidios Ion.
ghudinais

Disposicfio radial regular

Rargmente disposigic irregu-
lar

Didmetro fangencial: de 2% a
81 i {madia 41 R‘)

Didmetro radial: de 284 a BT
i (média 41 45

Espagos inter-celulares

Lamela madisa, em geral

Dispogicio radial regular

Diimetro tangencial: 34 g

Didmetre radial: menor
34 i3

Paredes esguarrosas

e

Disposieio rad. regular

Sub guadrangulares

Mals largos que alos

Trayueldes longos & regulares

Paredey levemente onduladas

Didmetro radial: 20 & 40 g
(28 [T mbdiny ‘

Dispoesicfic um pouce irregular
Tragueides finos & lohgos

Traguetdios
radiais

Unizseriados

De & a 20 cel. dizlantes

De 1 & 13 cel. de altura

Altura mdia: 7 células

Bigseriados na alt, de 1 a 2
cel.

Bisseriados sm todas as al
turasg

nisseriados

Ide 1 a 2 cel, distanfes

De 1 a 30 cal de altura

Altura médip: 6.7 células

Bisseriados na ait. de 2 ou 3
cel,

Largura: menor que 30

Altura: 30

TUnisseriados

De 2 a 20 céiulas distantes
De 1 a 41 eel de allure
Largura: 20 i

Altura: 36

Penfuaches presenies

Unlisserindos

Larg. de diversas cdhulas
Altura de 1 até 59 células
Pontuacles presentes

Largura: 13 a 33 gy {médin
20 43
(s hisseriados com 55y de
largura
Altura: 20 a 40  (média
25 ul
Poros navienlares, agrupados
Tm geral unisseriados on bis- Tm geral unisserisdas Fileiras simples on duplas Unigserindos em geral
seriados laramente hisseriadas Raramente tr.plas Aldgumas bissertadas
9 - : N a5 Redondas ou ovals -, o faatads
&z Haramente trisseriados I‘Z»edondab ou quasi L: s N Raramente afastadas
g Redondas ou poligenaks Com 10 g de difmetrs LM 10ete o de diam, tieralmente contfguas
- y T v Faoy gafoey Fi { 2 g o S .
2% De 3 o 20 p de didm. (media | Fm geral afastadas Contiguas on dispersas Poligonats
I ” Ag vezes aglomeradss
55 b u) caso rare, &5 .
m >
Afpstadas ou configuas
Presentes em accio tangeneial
Hn geral centrals Centrajs Centrais ou nfio Centrais
Poguenos & grandes {ailé I2 Muite peguenos Feiuencs Pagquenos
o " .
£ p Ge dim} Redondos ou quasi Redondos o ovais mxatamente redondos
g Ag vezes excéniricos
& Sub redondos B
Navieulares
Aneis anuais
Tragueides reticulados Tragueides perfurados
o H N l
‘E“ E Tragueides escalariforme Tragueldes escalariformes
- “é Tragusides esplralados Tragueides apnlares
T Traqueites eapleals
)
Cilindrica Tri-carenada
< Com, camaras longitadinals Grande; sem cdnaras
ks
.g Farenquinm jrregular Cdlulas Secreboras
; Células do parenguima, sion-
%

Bgadas
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D, meridionale

D. bullense

D, derbyi

i Cedroxylon canoasense

Largura moderada
Tragueides longox & regulares
Paredes levemente onduladas

Disp. em geral regular
Disposiclo irregular com cer-
da frag.

Didmetro radinl: 28 4 Bifurcacio de filelras
' Contorno sub-guadraagular
em goral
Didm. tangencial, 18 a 84 g
Diam. radial, 20 a 41 4
Faredes de 8 a 26 4 ‘de es-
pessura l
Tintsserindos Rissorindog Unisseriados Unisseriados

e 1 a 6§ célulag distantes

De 1 a 3 células de altura

Bisgeriades na altura de 1.8
cel.

Altura 25 eel

Alguns unisserindog
Tri ou tetrasseriados
Altura: até 5% eel
Com pontuagbes

re 1 a 38 cell distaples
Be 3 oa 7 eell de altura
Lergura: 2i 1
Altura: de 25 a 38 1
Comprimento: 26 s 31 3
Algung redondos i
Hem pontuacSes

Raramentie bisseriados
De 3 a 30 cel. de aliurg
Largura 14-21 i
Comprimentg: 21-28 I
Com pontuagies

Filsiras s'mples {extrituimen-
i3}

Alongadas horlzontahente

Coem 13 gy de dldmetro

Usialments contiguas

Ag vezes aglomoradas

biageriadas, rara-

Algumasg
mente frisseriadas

De 16 a 13

Aglomeradas (excepsfo)

Fresenie em secofo tangencial

Quadrangulares ou pentago-
faig

Uinisseriados

Arredondadoy

Az wvezes achatados

Gerglmenie contigiios

Didmeiro de § a 12 y

Pressntes em secgf{()‘ tangen-
cial

Unisseriados

Raros bisseriandos

Bm geral ovalados
Raramente circulares
Didmetre de 9 a 15 I

Ovals obliguos

Gedondos et ovais
Obliguos

Hews poros

Pequenog

Redondes em geral
Raramente ovalados
Munea obiiguos

Aneis anuaig hem distintos

Aneis anuals {pouce disfintos)




F 1
Secgio transversal. N 710,

Fia, 2
Seccfo tangencial, x 110,



B 3
Secgiie radial, x 80,

e, 4
Becghio radial. x 273,






CARACUTERES ORGANOLETICOS DE ALIMENTOS
E BEBIDAS

MARIO 3AMPAIO MELO

Quimico do Instifuic Adolfo Latz.

Dentre as determinacfes analiticas que ¢ técnico é forcado a
proceder ao analisar géneros alimenticios e bebidas, os caracteres
organoléticos destacam-se pela sua delicadeza, pela sua obrigatorie~
dade e pelo carater eliminatério que muitas vézes determina. O
problema dos caracteres organoléticos apresentados pelos alimentos
e bebidas, deve, portanto, merecey alguma atencio e cuidado, mesmoe
porque o5 nossos eddigos e regulamentos, prevém a observacgio
rigorosa désse exame, prescrevendo taxativamente que certos e deter-
minados produtos alimenticios e bebidas, deixando de corresponder
acg caracteristicos normais e prdprios dog produtes genuinos e tipi-
cos, sejam por isso considerados como produtos alterados ou
fraudados,

Sobre as vantagens ¢ desvantagens e sdbbre o valor e possibili-
dades de execucfio do exame organolético, algumsa colsa ji se tem
dito e diseutido. Algumas opinides sfio francamenie favoridvels ao
sen procedimento por serem taiy observagbes muito tteis ¢ mesmo
impz‘-eseinﬁiveis em alguns cases, ao analista. Outras opinifes,
porém, jA foram emitidas, discordande da fixacio de tals caracte-
risticas, em vista da dificil possibilidade de éxifo, em muitos casos,
na sua execucdo, pela dependncia do fator pessosal, pela imprecisio
dos processos de tal andlise, e pela variacio individual ¢ comum de
cada analista, dande, portanto, aos resuitados do exame, um valor
relativo e restrito,

No nosso modo de pensar discordamos dos que assim opinam,
pois sempre consideramos ¢ demos a tais caracteristicas, grande
valor e importdneia por constifuirem, na maioria dos casos, fortes
indicics eliminatérics, pois tais sdo, is vézes, as alteracbes de cér,
de cheiro e de sabor, muitas vézes até de aspecto, que desnecessaria
se tornaria qualquer outra determinacfio ou pesquisa complementar.

Sendo, vejamos: o sabor adstringente o detdo de uma deter-
minada manteiga rangosa, o cheiro qeético ¢ o ghsto mere de um
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vinho francamente ccetfificado, o cheiro desagraddvel e sulfidrico
de uma conserva enlatada, o simples aspecto estufoedo da lata con-
tendo tal conserva, o cheire anormal e tmproprio de uma banha ou
de um dleo, a cbr estramhe de um xarope de groselha ou de licor
“Piperment” que, apesar de possuirem as eara_cteristieas de cheiro e
giste correspondentes, se deixarem de apresentar-gse tipicamente co-
loridos o primeiro em vermelho e o 0ltimo em verde, deixarfo tam-
bém de corresponder ang produtos tipicos genuinos, por nfAc agra-
darem e nfo atenderem A exigéneia visual de seus consumidores.
Além désses exemplog, poderiamos ainda acrescentar numa longa
série, intmeros outros, onde os caracteres organoléticos ji por si
poderiam eoncorrer para & eliminacio do produto,

Em outros casos, essas caracterizticas constifuem ainda 6timos
ponios de referéncia, para a qualificacdio de um produte alimenticio
ou mesmo uma indicacio muito 1til ao téenico, mostrando-the o
caminho a seguir na sua analise, Muitas vézes um simples aroma
tipico ou estranho, uma pequena tonalidade colorida prépric ou
impréprie do produto, j4 podem, de certo modo, indicar a origem, a
qualidade ou mesmo a alteracio do produto. No caso do leite nor-
mal ¢ natural, sua cbr deve ser bramco ou branco-amarelade, mais
ou menos pronunciada conforme seja a riqueza de gordura contida
no mesmo. s leites desnatados on molhados ji se apresentam
menos opacos e ligeiramente azuledos. O cheiro do leite normal
fresco & caracteristico e agreddvel, sendo o sabor levemente adoci-
codo e selino, ao passo que os leiteg alterados por fermentacdo laetica
ou putrida, leifes modificados pela presenca de germes alterantes,
leites alterados pela presenca de substineias diversas, além de prin-
cipios aromaticos ou corantes dag planias ingeridas na alimentacio,
que passam facilmente para o leite, vamos encontrar cheiro e sabor
muito diversos e fora do cheiro e sabor fipico do leite fresco normal.
Algumas vézes mesmo, pode-se enconirar leites com cheiro e mesmo
gabor de sais e substncias medicamentosas adminisiradas zos ani-
mais. Os leites quando conduzidos por canalizaebes metilicas sem
gserem devidamente estanhadaz ou protegidas, guando conservados
o mesmo simplesmente transportados em reciplentes metélicos
prineipalmente de cobre, ferro ou zinco, devido & acider gue geral-
mente possuem, poderdo conier metals téxicos, tendo sempre cheiro
fipicamente metdlico e sabor adstringenie o desagradavel. E muito
comum entre nés encontrarmos leifes dados ao consumo, apresen-
tando péssimas caracteristicas organoléticas, principalmente gquanto
a0 cheiro e sabor. Essag alferacbes provém geralmente da falta de
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asgéio e cuidado por ocasifio da ordenha, das dificuldades e deficién~
cias de fransporfes e da grande série de manipulacles que fais
produtos geralmente sofrem antes de sua exposiclio ao consumoe
plblico,

No caso das carnes frescas, nas quais distinguimos para cada
egpéeie diferente, o aspeeto prdprio, a cbr vermelha on résco-viva,
o cheiro fresco e tipico “sul-generis” que a pratica rapidamente per-
mite conhecer, a reacdo dessas carnes devers ger francamente deida
a0 tornesol. Em geral as carnes se apresentando com aspecio sus-
peito, dando reaclo anfotérica ou alealing, ao tornesol, com cbr
egeura o esverdinhada e com cheiro impréprio e desagraddvel, devem
ger sumariamente regeitadas pars o consume, poig 48 mesmas como
sabemos, nessas condicbes e em comégo de putrefacdo, tornam-se
perigosissimas peles produtos de alteraclo que encerram e que muitas
vézes congtituem perige mortal para seus consumidores, em vista
de tais toxinas nfo serem destruidas pela fervura nem mesmo por
acdo de calor mais intenso. Nos casos susgpeitos de alteracio das
carnes, costuma-se fazer uma prova de cosedura, pondo-se num
hequer de 200 ml um pequeno pedago de carne gue se cobre com
certa porefio de dgua e se faz ferver, Quando se iniciar a ebulicio,
agpira-se 0 vapor aqnoso Ue se desprende. Se g carne estiver em
boas condices néo deverid haver neste ensalo nenhuma impresio
desagraddvel, Se, porém, o produto estiver em inicio de decom-
posicio, o cheirc desprendido serd desagradavel, fétide e nouse-
ante, conforme sefa o grau de alteragio do produto.

Quanto aos peixes frescos, € sabido por iodos que a epiderme
viscosa e brilhante dog mesmos, que suas guelras #midaes e natural-
mente rdéseas ou avermelhedas e nfo apresentando cheiro senfio o
peculiar do peixe, que seus olhos brilhanies, convexos o salientes,
ocupande completamente as Grbitas, que sua carne consistente, fir-
me, que seu ventre ndo saliente, j& indicam a boa qualidade & eon-
servaciio dos mesmos, ao contrario do que observamos nos pescados
de carne opaca e fldcida, de olhos sem brilho, embaciados e muite
enterrados nas Orbitas, do pescado de guelras pardo arroxeadas
ou entdo pintadas de vermelho, mag cuja coloracio artificial ficil-
mente se conhece e se remove, dos pescados com o ventre saliente.
com cheiro amoniaceal acenluado e geralmente desagradavel, ja de-
nuneiam sua alteracio e impropriedade para o consumo.

Passando para o exemplo das frutas, estas devem ser regeitadas
guando se apresentarem demasiadamente amoclecidas ou em deli-
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quescéncta, quando verdes ou mal sazonadas, pois possuindo excesso
de acidez podem acarretar, quando ingeridas, graves inconvenientes
para a saude, produzindo colicas e infecedey a0s seus consumidores.

No caso tipico das batatas gue, sob a acfo da luz e da umidade,
germinam e enverdecem, tornando-se imprdpriag para a alimenta-
¢do, visto nelas se desenvolver elevado teor de um glicéside toxieo ¢
narcotisante denominado “solanina” que, com sua porcentagem média
de guasi 30.0mg pode causar danos pars a safide ptblica, de-
vendo porisso serem regeifadas. As batatas, principalmente as
brancas, também sio atacadas por um tipo de moléstia que os ar-
gentinos denominam de “papa-aguachenta” que faz com que os
tubéreulos se apresentem aguados, sem sabor de espécie alguma
¢ com grande propensfo para apodrecerem pela umidade. Qutra
moléstia, a “Bacillose” provocada pelo “Buaeillus coudivorum” pode
faeilmente ser constatada, cortando-se os tubérculos e nofando-ze
na sua patrte interna um tanio afastada da casca, uma zona ligeira-
mente parda amarelada, Iissas batatas assim  ataecadas, quando
ingeridas, apresentam gdsto repulsivo e desagraddvel de méfo.

Passando-se ao capitulo das farinhas de trigo, diremos que
glas deverfio se apresentar bronmcas. ou ligeiramente amareladuas, de-
verfio ser sécas, suaves ao tacto, possuir cheiro fraco mas agro
ddvel ¢ préprio. Uma pequena porcio déste produto, posia na
lingua, nfio deverd apresentar gisto deido e nem tdo pouco amargo,
Avpresentando eventualmente tal produto um cheiro forte e desagra-
divel de rango ou miéfo, e uma cor ceinzentada, deveri ser conside-
rado produto velho e defeifuoso. Quando peneirada num tamiz de
malha fina g farinha de trige nfio devera apresentar torrdes diffceis
de se desfazerem, sendo que a presenca de larvas, detritos o inse-
tos seria indicacio segura de uma farinha velhn e ovaricda. A fa-
rinha de trigo, deixando no tamiz peguenas peliculas e detritos de
casca, seria congiderada, num determinado critério, de qualidade
inferior, farinha de elevada porcentagem de extracio.

Quantc as massas alimenticias, temos a c¢6r désses produtos
que representa grande importdncia, poedendo-se, pela mesma obser-
var ¢ grau de peneiracio da semoling empregads e também se a
massa contém zubstincias vegetais junfadas, se é preparada com
ovog ou se fol colorida artificialmente. O aspecto da fratura dos
bens macarrbes deve ser wifreo, sua massa deve ser uniforme e

compacty, se forinosa ou quebredica serd uma indicacio de que a
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matéria prims empregada ndo fof das melhores, que ndo foi junta-
da sémola & massa oy que a pasta nio fol bem trabalhada. Os
bons macarrdes nfo devem turvar o liguido em que sdo cosidos,
porgue igso indicard desagregacfo fiell da pasia que neste caso
foi mal fabricada.

Ag massas alimenticias s#io facilmente alterdveis, prinecipals
mente quande conservadas em lugares Gmidos. Os produtos sio
désse modo facilmente invadides por bélores e microorganismos di-
versog, operando-se néles uma fermentaclo especial geralmente
com produgdo de Acido lietico. As massas assim alteradas adgui-
rem cheiro dere e desagreddvel e sen sabor tornar-se amargo €
deido.

Passando para o caso dos paes devemes lembrar gue um péoc
fabricado com farinha de boa qualidade e convenientemente prepa-
rada deverd se apregentar bem crescido, com by wnarelo-dourada ¢
com ifons maig escuros, poroso-leve, gem ser mole, com crosta dure
e fridvel, com sonoridade nifida A percurssio, apresentar superfi-
cie relativamente lisq, sem Fendes ou rugaes. Sen miclo deverd ser
leve, eeponjoso, homogéneo e eldstico, ndo aderindo aos dedos quan-
do comprimide. Um bom paoc deve apresentar cheiro e sabor espe-
cial e agradavel e nunca cheivo ov sabor desagraddvel, deide on de
mofe,

O pao é um alimento muito sujeito a aiteracdes e avarias que
podem dar cheiro e sabor imprdéprios e maus.

Dentre as eausas que mais concorrem e influem para prejudi-
car as qualidades do pao, podem ser citadas as seguintes como
principaig: imperfeicdo do modo de fabrico ocu de conservacio, na
mé gquaiidade da adgua empregads, na adicdo de farinhas maéas ou
avariadas gue dario aos pides aspecto desagraddvel, deixando sabor
acre persistente, quando mastigados. Outras eausas seriam ainda:
qualidade e gquantidade dos levedos empregados, juncio de sals mi-
neralg, como sulfatos de cobre e zinco ¢ alumen para corrigir o
aspecto defeituosos dos ples mal manipuledos & com hidratacio exa-
gerada; os pies nsuficientemente cozidos ou muito hidratados sfo
facilmente invadidos por bolbres, sofrendo entdo grandes modifi-
cacbes, principalmente nos seus caracteres organoléticos,

Paes com crostas braneces ¢ moles, separadas do miolo ou ain-
da com crosta queimada, indicarfo um cozimento mal conduzido.

-

Numerosa € a variedade de ples, gue diferem mais notada-
mente segundo a qualidade, natureza e quantidade das farinhag
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empregadas no seu preparo. Em geral os préprios consumidores
désses produtos sabem conhecer, de acérdo ecom seu paladar, quan-
do um pio reune tdédas as condicbes de boa qualidade.

Além do aspecto, do cheiro e gbsto, a ebr também é as vézes
um guia seguro especialmente para alguns tipos de pies confeccio-
nades com mistuora de farinhas. As farinhas de arroz, de cevada,
de soja, de centelo, as farinhag integrais, os fubas de milho, ddo ge-
ralmenie modificactes mals ou menos sensivels aos ples permitin-
do as vézes facil identifieacfo da mistura.

Referindo-se & melhor matéria prima para panificacso, como
também para & confecclo de massas alimenticias, devemos relem-
brar ser o trigo o principsl ¢ indispensavel material para tais pre-
parog. Sem trige ndo poderid haver bom pHe, poiz sé éle coniém
determinados teores de glutem que com suas qualidades tenszes e
elasticas permitem dar ao pio o devido e indispensavel] crescimento.

Os outros cerealsg nfo possuindo glutem nem em qualidade e nem
ern quantidade suficientes para permitir o entumeecimenic da mas-
sa, sfo por isso pAes compaclos, pesados, viscoscs e indigestos,

E porisso. para os tipos de paes de centelo, milho, aveia ou ce-
vada que 880 0s mals comuns, indispensével a juncdo de uma por-
centagem de farinha de trigo, afim de serem obtidos ples com
possibilidade de serem ingeridog e mais facilmente frabalhados pe-
lo organisme humano.

Oz pies de fubd de milke, geralmente ndo apresentam caracte-
risticas que os tornem téo apeteciveis e nutritivos como og paes de
trigo, ou mesmo os de centeio; pelo contrério, sfoc produios mais
pesados, mais grosseiros e de digestdo mais dificil pela constitui-
¢io natural edrnea e um fanto lenhosa daguele cereal. Além disso,
seus tecres de lipidios geralmente acarretam sua alteracho, aze-
dando-pg com muita facilidade, a nfo ger que se empreguem fubis
com teor de lipidos reduzidos e provindos de ssmente préviamente
desgerminadas,

Para se obter uma panificaclo razodvel com éste sucedineo,
devera ser juntado nunca menos de 50% de farinha de trigo de boa
qualidade. Os phes assim obtidos serfio denominados pes mixtos,
mas nio passario de broas de mitho,

(s pées de centeio também nas mesmas condicfes, necessitam
de sensivel teor de trigo para a obtenclio de bons produtos. Os
pies de centeio, geralmente se apresentam com crosta acinzentada
e pastosa, miclo mole, com olhos pequenos e cerrados., Compri-
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mindo-se com os dedog éle ndo retorna & forma primitiva, sendo
lentamente. Ao sair do forno, sfo 8o Umidos que n&o podem ser
logo consumides. Por 8sse motivo é que o pio de centelo forna-se
mais apreciado e apetitose um o dois diag apds sua fabricacio.
fisge tipe de plo apresenta, pois, esta grande vantagem sbhre os
paes de trigo puro.

Em geral, oz ples de boas farinhas endurecem lentamente,
gsem perder seu sabor peculiar, ao passo que os pies confeccionados
com farinhas velhas ou avariadas ou mal manipulados, endurecem
rapidamente, adquirinde gbsto acre e azédo, criandeo além disso, ho~
Iores com grande facilidade. O mesmo fendmeno de endurecimento
répido do produte, se di com certa intensidade, quando se emprega
em mistura com trigo, teores mesmo haixos de farinhas de legu-
minosas, farinha de arroz e fuba de mitho.

Finalizando 8ste capitulo referente a pées, teremos sdmente a
acrescentar gue a manipulaciio dos ples de trigo é relativamente
facil, mas a panificacho de produfos mixtos reguer sempre de seus
manipuladores uma técnica diferente e mais cuidadosa — quer no
amassamento das farinhas, quer na sua mistura, quer na qualidade
e gquantidade do levedo a empregar, quer no descanso da massa
para seu devido crescimento, quer no tamanho dos ples, quer ainda,
na temperatura do formo,

S&o requisitos capitais que, uma vez nfo ohservados, irdo con-
tribuir para a obtenc@o de pies pesados, de mau aspecto, de pgosto
e chelro nem sempre agradivels e apetitosos e com um indice ali-
menticio e digestive bastante saerificado.

Quanto & temperatura € o pAo de frige puro gue menor tempe-
raturs requer para seu cosimento, o pdo de centeio exige mais qua
o de frigo ¢ menos que o8 de avels, cevada ou mitho. A tempera-
tura, pois, deve ser regulada de ncrdo com a espécie de pao que
se val cozer, cora o estade da massa na ocasifie do enfornamento e
com o tamanho dos p8es a serem preparados.

Os Regulamentos vigentes estabelecem obrigatdriamente o pé-
s0 maximo de 2 quilos para cada plo de tipo redondo, afim de evi-
tar que fiquem 0s mesmos com suas crostas exbternas muito gueima-
das e ac mesmo tempo apresentem no seu interior, onde o calor
nio atingiu, massa crua e de maus caracteres organoléticos.

Quanto ao tipo ideal de pio mixto, ji foi feito um detalhado es-
tudo entre nds, onde uma comissic de técnicos paulistas da qual
fizemos parte, estudou e experimentou, no decurse de trés anos, toda
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a zérie de suced&neos possiveis de serem empregados em panifica-
cio, com ¢ fito de obfer-se um pio mixto que fosse tio agradivel
a tho apetecivel como o pdo de trigo puro; um tipo de pfo mixte on-
de os principais caracteristicos organoléticos fossem ansdlogos ou
semelhantes © mais possivel aos apresentados pelos pies 100% de
trigo. Ao mesmo tempo a conservacao do produfe, a sua digestibi-
lidade e sen poder alimenticic nfio foram descuidados. A finalida-
de prineipal, no entretanio, era o obtenciio de um pio mixto tho
leve, tio branco e com it6das as demais caracteristicas dos ples de
trigo puro.

Encontrou-se a f0rmula para isso, onde com & economia de
50% de trigo seriam empregados em substituicfo fécula de mandio-
ca, farinha de arroz e amido de milho na proporciio de 10% para
cada um, Quiro tipo de pdo mixto com cérea de 209% de farinha
panificavel de mandioca, foi bastante tempo empregada entre néds.

Infelizmente, porém, a necessidade governamental de assinay
convencles e acordog com palses produtores de trigo, nfo permitiu
fosse Incentivado tal emprégo, com o gual hoje, talvez, estivessem
nossag populacdes livres da grande crise de trigo gue assoberba o
mundo inteiro,

Pensoun-se fambém, naquela ocasifio, nas possibilidades do péo
integral.

Devemos, no entretanto, reafirmar agora a nosss mesma epi-
nido sébre o assunto. Seria uma tarefa muite drdua e talver impro-
dutiva, impor-se apenas 3 ttuio de ser mais nutritivo um produte
bastante diferente do pfo branco e comum de {rigo, com cujo pala-
dar oz consumidores ji estho acostumados., Seria debater uma ve-
Tha guestdo gue desde 0 século passado estd sendo tentada sem que,
no entretanto, até hoje nenhum pais do mundo em fempos normais
tenha conseguido impor a obrigatoriedade de consumeo do plo inte-
gral, retrogradando, por assim dizer, o paladar mais apurade e
mais exigente.

Bem reduzida seria a porcentagem dos que conscientemente
conhecendo as vantagens nutritivas de tal tipe de plo irviam tro-
ea-lo pelo seu predilete paoc branco de trigo que, apesar de conter
reservas mencres de principios alimenticiog, ainda continua g ser
o mais saboroso e apetecivel,

Passando para outro produto, o mel de abelhas, relembrare-

mos que éste nio deve apresentar espuma superficial e nem conter
insetos, detritos ou sujidades; seu sabor deve ser prépric e agradd-
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vel sem nada de amargo ou pleante, variando sua c¢br e aroma ge-
ralmente de acbrdo com as flores eom cujo neciar as abelhas os fa-
bricam. Ja temos encontrado méis com cheiro tipico de flores de
laranjeira ou de flores de cafeeiro.

(O sabor g o aroma do mel sAo {8c variados e téc diferentes,
como variado e diferente ¢ o perfume das flores, pois as abelhas, em
sua elaboracfio, ndo modificam o sabor do nectar. S&o, por isso,
encontrados sabores delicadissimos em certas qualidades de mel,
ao passo que outras, sdo enconiradas, mesmo quando ainda contidas
nas proprias celmelas, apresentande sabores haturais amargos e
degagradéveis e mesmeo gsabores apimentzdos, provindos das espécies
de flores com cujo nectar foram elaborados.

Uma das melhores plantas meliferas é o algodosiro, eujas la-
vouras deveriam ser aproveitadas para-essa rendosa e util indus-
trializagho. O mel provindo das flores do algedoeiro é muito claro
e poszue gosto muite suave, Depois de completamente amadure-
cido pode ser comparado favoravelmente com ag melhorss qualida-
deg de mel. Este tipo de produtc se granula facilmente e nesia
forma cristalizada & quase incolor e de um gric muito fino, O
aspecto e a compesicdo do mel variam também conforme as espé-
cies de abelhas que os produzem e conforme, também, as estacles
do ano, Geralmente, no pericdo invernal, as abelhas nfo recothem
mel senfio para sua alimentaco quotidiazna. O mel é um produto
muito delicado. zlterande-se com muinta facilidade, prineipalments
guando contém fragmentos de insetos ou grande quantidade de polem.
H4, nesse caso, uma fermentacio com desprendimento de gés car-
bénico e moedificaciio complefa de seus earaeteres organoléticos.

Vejamog agora, rapidamente, o easo dos vinhos, produtos alids
muito sujeitos a modificacdes provenientes de causas divergas. O
simples emprégo no transporte das uvas, de vagithame ou veiculos
impréprios ou gue nio ostejam perfeifamente limpos, o que € muite
comum, pode acarretar acs vinhog com elas fabricados, sabores anor.
mais dificeis de se precisar, pols as uvas, quande maduras, absor
vem Tacilmente tHda sorte de aromas estranhos, Algumag vézes, a
junedo de alguns produfos quimicos impuros nas tinas de fermenta-
¢do, como por exemplo os sulfifos, é muito suscetivel de provocar a
formacéo, no vinho, de sabores anormais e improprios. Devem mere-
eor também, por parte dos viticultores e interessados na inddstria vi-
nicula, um eerto cuidado e cautela os vasilhames novos, cuja madeira,
por tratamento inadequado, ndo tenha perdido ainda completamente
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suag substincias extrativas que, dissolvendo-se no vinho, irdo dar-
the uma adstringéneia exagerada gue pord em risco £8da a produ-
cio em vista da sensaclio de rudeza desagraddvel de seu sabor.
Fesa adstringéneia, contrainde os misculos da lingua, produzird
uma impresasfo estranha e repulsiva nas papilas nervosas do pala-
dar. Outras alleracfes acidentals produzidas por causas anocrmais
e inesperada e gue ainda poderdo ser citadas como causadoras das
alieraches dos caracteres organoléticos dos vinhos sBo: colheitas
defeituosas, efetuadas em tempo impréprio e chuvoso, as vézes a
propria uva sujeita ao contacto de criptogamas e insetos daninhos,
outras vézes fermentacdes incompletas por falta de calor, fermen-
tacles morosas, operaches enolégicas mal executadas, 8rro de téeni-
ca nas manipulaces previstas, variacdes de temperatura, engarra-
famentos precoces, emprégo de vasilhame e garrafaria mal limpos
e que sfo, geralmente, a causa dos vinhos com zabores exiranhos de
mbfo, de sabdo, de querozene, de alcatrdio e cutros. Algumas vézes,
og recipientes metalicos, tais como vasilhames, aparelhos, hombas,
pasteurizadores, por onde passa o vinho, sdo facilmente atacados
pelog dcidos naturais do produto, dando formacho de sais metalicos
Gue comunicam ao mesmo, sabor e muitas vézes cheiro desagraddyel,
repulzive e tmpréprio.  Quiras alteracfes ainda no caso dog vinhos
podordo ser citadas, por acarrefarem modificacdes tais no seu as-
pecto, na sua cdr, no sen sahor e no gen cheiro gue, por uma sim-
ples inspecfio do produto, ji poderiamos dar uma conclusfio pouco
favoravel ao mesmo. Hssas alteracies sho motivadas pelas deno-
minadas moléstiaz ou enfermidades de vinhos, euja importineia, de
passagem, devemos mencionar. Dentre as principais destas molés-
tias que geralmente transtornam completamenie ag caracteristicas
dos vinhos, destacaremos as seguintes: a “floracio”, moléstia pro-
duzida pelo desenvolvimento do “mycoderma vini”, mals ou menos
semelhante 20 levedo aleodlico que, consumindo o alcool do vinho,
transforma-o em ghs carbOnico ¢ dgua. Kssa moléstia & observada
pela formacio, na superficie dos vinhos atacados, de uwma pelicula
brancs denunciadora de tal alleraclo; a “azedia”, ouira moléstia
bem mais comum gue a precedente, é produzida pelo degenvolvimen-
to do “mycoderma aceti”, gue coxidando o aleool, fransforma-o em
acido acético, de modo que o8 vinhos assim alteradosg t8m o sabor
acido e préprio dos vinagres, ao mesmo tempo que sua acidez volafil
ird aumentar consgiderdvelmente; “iturvacdo™, que é produzida por
um germe anaerdbio que, atacando ¢ acido tartarico, a glicerina e
o acucar dos vinhos, produz Acido acético, dcido propridnico e gas car-
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bénico. Esta alteracfio é caracterizada pelo desprendimenio de gds
carbénico, percebida na superficie do vinho doente sob a forma de
pequeninas bolhas gasosas ¢ pelo seu cheire o gsto bastante desa-
graddveis. “Toldacio” —— os vinhos atacados por esta moléstia séo
mais ou menos furves, e apresentam sabor o cheiroe desagraddveis
e emproprios pela destruicio do Acido tartdrico e pela producho dos
acidos acétice, tartrénico e lactico. *“*Engorduramento®, moléstia
peculiar dos vinhos pobres em &aleool e em tanino, vinhos hrancos
e noves e produzida por pequenos germes esféricos que e apresen-
tam em forma de rosério que tornam o vinho denss e viscoso em
vigta da substdneia mucilaginosa que segregam. “Amargor”, mo-
ibstia devide a germes com forma de filamente, mais espéssos que
og da toldaclio, sendo ainds impregnados de matéria corante. Qs
vighos assim atacados tornam-se amargos e picantes. A sua acidez
é sumentada, havends producio de acido butirico que acarreta ao
vinhe um gosto amarge mals ou menos acentuado. E pars finalizar,
“Fermentacio manitica”, cujo fermento nfo altaca propriamente os
vinhos mas o mosto durante a vinificacio, quando a temperatura
atinge de 80 a 358°. Os vinhos manitados sfo, portanto, produtos de
sabor desagradavel, escesso de aecidez voldtil e feor elevado de
acticares. B@o0 essas as principals meléstias dos i?inhos, as qualis,
como ja& frisamos, acarretam sempre a0s produtos alteracdes tais
no aspecto, cbr, sabor e cheire que, por uma simples cobservacio,
podemos dar uma conclusio segura ¢ ao mesmo fempo desfavoravel.

No caso, porém, dos produtes normais, dos produtos obtidos
com a devida técnica, Hvres dessas alberacles e defeitos, vamos ainda
notar que sua cbr ji constifue um dtimo indfcio para classificacio,
mas o cheiro e o sabor, ainda no cago especial dos vinhos, consti-
tuem no comérecio, magnifica prova para a apreciaclo, havendo
mesmo especialistag no assunto, denominados “degustadores” que,
pelo aroma do produto e pela prova de pequenas porgdes podem dizer
com relativa facilidade, o tipo, a classe, a forca alcodlica, a proce-
déncia e até mesmo a idade dos vinhos. E ji que falamos em degus-
tacio, vamos citar outra espécie de produtc onde também temos
o exemplo tipico — o dos classificadores de café que, na “prova
de chicara™, tém o melhor e mais seguro modo de executar s clas-
sificacio do produto em tipos diferentes, demonstrando assim que
por uma simples e Tiniea prova degustativa & possivel, em cerfos ¢
determinados casos, classificar com relativa seguranca e acérto,
um produte alimenticio ou bebida. No caso, por exemplo, da man-
teiga e da margarina, produtos de aspecte semelhante e de gbsto e
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cheirg também semelhantes, tendo como distincho, além da prova
do revelador que as margarinas obrigatoriamente devem conter, e
que 80 verificadas quimicamente, a coloraciio amarela bastante
acentuada que as margarinas devem apresentar e que jA concorre
para permitir pma distincdo nitida entre os dois produtos. Uma
outra manteiga, excessivamente salgada, terd, ao ser provada, des-
vendada facilmente sua alteracfo. Ag bdas manteigis devem apre.
sentar consisténeia préprie, semi-solida, de cheire aroméatico e
agradavel. Sua cér geralmente é amarelada, &s vézes mails ou
menos pronunciada em vista da concessfo legal da juncio de deter-
minados corantes. As manteigas, quando novas, podem apresentar
a cdr branca, que se val tornando emarelada, & medida que o pro-
duto envelhece.

No eapitulo de queijos, cujos caracteres organcléticos tém
grande importincia, ja na observacfio do formato exferno do pro-
duto, no seu proprio acondicicnamento, na sua crosta de super-
ficle lisa ou coniendo fendas ou rachaduras, na observacio da
congisténeia o aspecio de sua massa, na sua edr, na regularidade
dos olhos que apresente, na observacio de seu sahor que deve cor-
responder e ser préprio ao tipo a que pertenca, nfio devendo nunca
ser nem gmargoe e nem muito piconte, apresentando cheiro agraddvel
caracteristico do tipo, nfic zendo nunca fétide ou desagroddvel de
mode a revelar no produto um principio de alteracdo ou putrefogdo,

Exemplificando o caso dos licores, <ns xaropes, das aguardentes
e demais, onde, muitas vézes, o simples aspecto, as suas coloracbes
tipicas, bem como seus aromas e sabores apropriades j& bastariam
para de inicio comprovar c¢abalmente a classificacio e muitas vézes
a impugnacio legal désses produfes. Intimeros exemplos como
gsses poderiam ainda ser citados para demonstrar com nitidez o
valor e o inestimével auxilio que tals caracferisticas frazem ao
analista. Embora alegando-se o carater pessoal a gue muitas vézes
estio afetas tais observaces, o técnico bem treinado adquire
aptiddes para o assunto, resclvendo-o geralmente com grande faci-
lidade.  Somos, portanto, de parecer que tais provas devem con-
tinuar a encabecar os paradigmas analiticos de todos os produtos
alimenticios e bebidas, Somos ainda de parecer que essas caracte-
risticas sejam mantidas nos Cddigos e Regulamentos, como umg
garantia e uma seguranca na producfio e aprovagdo de géneros
alimenticios g‘énuinos_e perfeitos, dentro de um critério sensato e
Jjusto. Reconhecemos, entretanto, que _muita§ vézes surgem difi-
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culdades para exprimir-se com a devida justeza e precisfo, o sabor,
o cheirp e igualmente a cor de um determinado preduto. Tals sin
as variedadss caprichosas de tons, ag variedades de odbres multas
vézes inexplicivels, de sabores exquisitos e sem fixidez certa, gue
o analista, mesmo bem treinado e possuindo boas qualidades degus-
tativas, olfativas e visuais, sente dificuldades no momento de resol-
ver 0 assunto., Grande seria, pois, a necessidade do estabelecimento
de normas que, de qualguer modo, servigsem, faverecessem ou faci-
litassem aos téenicos o desencargo e cumprimento exato ¢ uniforme
de tals caracteristicas, principalmente nog momentos dificeis. Para
iss0, pensamos em estabelecer um quadro cromético come o que se
acha anexado, contendo padrdes colorimétrices ende, para cada
tonalidade diversa, correspondesse uma determinada expressdo de
cdr. Ao lado désse quadre cromitico, pensamos também em esta-
belecer uma série de expressfes gue lembrassem e difinissem 08
diversos e principais tipos de sabores gue os géneros alimenticios
pudessem apresentar, quer quando em boas condicbes de conserva-
¢Ao, guer gquando alterados ou decompostos. Do mesmo modo com
referéneia ac cheire e ao aspecto, que apesar de também ser muito
variado nos alimentos e bebidas, poderia ter uma norma tipica
baseads numa série de expressdes mais comuns dentre as quais o
téenier pudesse se basear para o bom desempenhe de sua missdo.

Fasas expressdes referentes s tonalidades ceoloridas, aos odores
e aos sabores dos alimenfos e hebidas, pederfio ainda ser comple-
tados eom outras expressbes indicativas da intensidade de tais
caracteristicas. Assim, poderiamos dizer, referindo-nos a wm vina-
gre: liguido de cr lgeiramente réseq, de aroma fortemente deético
e gosto deido acentuedo; no cago de um acglicar aromatizado, dirfa-
mos: pd fino de cedr branco acinzeniada, com gdsto adocicads e
cheiro tpico de vaniling; com referéneis a um xarope: liguido densc
de edr vermelho-violdeen, com sabor déce-aromatico e cheiro de essén-
cia de groselha; ou ainda, num caso de geléia dirfamos: massa gelati-
nosa de ebr amarelo-gloronjuda, de saboyr deido-adocicado e cheiro
tipico de laranja.

(O técnico, de posse desta série de exemplos padrées que poderd
ser acresecida de muitos outros terd, so analisar alimentos e bebidas,
facilitads a sua tarefa, pols com a consulta de ifabelas explicativas
e auxiliares, poderd resolver qualquer dificuldade, escothendo e ado-
tando, para cada caso, as caracteristicas organoléticas de tfo indis-
eutivel e insofisméve! utilidade em exames bhromatoldgicos,
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CONCLUSGES

1. O exame organciéiico representa na anilise de alimentos
e bebidas grande importéncia por indicar de antemfio ao analista
a espéeie e gualidade do produto analisado,

2. Tal exame deve, portanto, continuar a figurar nos Codigos
e Begulamentos Bromatoldgicos, afim de que os mesmos exijam
taxativamente que todos os alimentos e bebidas correspondam as
caracteristicas dos produtos tipleos,

3. O exame organocléiico sendo o primeiro que ge procede
numa anilise bromatologica, deve sempre encabecar os mapas e
paradigmas analiticos dos diversos alimentos e bebidas.

4. Com o auxilio de padrbes de cires e expressies préprias
¢ adeguadas, og caracteres organoléticos poderfio ser expressos com
maior facilidade, dando-ge aos mesmos certs uniformidade ¢ coerén-
cia e permitinde désse modo distinguir-se claramente o que é bom
e préprio do que é mau e impréprio.



Branca

Branco-cinza

Cinzenio-gscursa

A h}ax‘ela

Amarelo-suja

Amarelo-esverdeada

Alaranjada

Marron

Marron-esverdeada

Braneo-pérola

Cinzgenio-clara

Cinzento-esverdeada

Amarele-palha

Amarelo-ambar

Amarelo-pardacenia

Marron-escura

Mazrron-avermeihada

Branco-marfim

Cinzenta

Amarelo-clara

Amarelo-ouro

Amarelo-alaranjada

A}.aranjaﬁohda}.‘é, 7

Marrvon-clara

Marron-amarveiada

Réseo-clara




Rézeo-violacea

Yermelho-vinhosa

Vermelho-viclacea

Azal-violdcea

Verde-esmeralda

Verds-amarelad

Rézea-avermelhada

Vermelha

Roseo-escura

Vermelho-escarlate

Vermelho-alaranjada

Vermelho-carmenzim

Azul-clara

Vermelho-fuesina

Verde-folha

Verde-azulada

Violeta-azulada

Violeta—a..verme}hada
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QUADRO DOS PRINCIPAIS SBABORES E AROMAS APRESENTADOS
PELOS ALIMENTOS E BEBIDAS

SABORER ARGMAS

1 — Acido 1w Acido

2 — Acre 2 - Acre

8 - Acético 3 — Acético

4 — Adocieado 4 — Aleodlico

5 — Adairingente 5 — Alidceo

§ — Alesalino 6 — Amoniacal

7 — Alcoslico 7 — Aromético
8 — Alisceo 8§ — Azédo

9 — Almiscarado g — Caustico

10 — Amarge 10 — Defuamado
11 — Ardente 11 — Enfumacado
12 — Aromatico 12 — HEtéreo

13 — Azedo 13 — Excitante
14 — Defumado 14 — Fermentado
15— Doce 15 — Fétido

16 — Enfumacado 16 — Incdor

17 — Ingipido 17 — Insuportivel
18 — Intragdvel 18 — Irritante

19 — Fermentado 1% — Metalico
20 ~ Ferruginoso 20 — Mofado
21 — Insdsso 21 -— Nauseante
22 -~ Metdlico 22 — Nauseabundo
23 — Nauseante 25 — Picante
24 — Picante 24 —— Penetrante
25 — Putrefato 25 — Putrefato
26 — Rancoso 26 — Suave
27 — Salgado 27 — Sulfidrico
28 — Salino 28 — Sulfureso
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QUADRO BOS PRINCIPAIS ASPECTOS
APRESENTADOS PELOS ALIMENTOS
E BEBIDAS

BastGas
RBarras
Beiijds
Blocos
Bombons
Taramelos
Clorpotas
Comprimidos
Confeitos

Cristais

Cristalizade

Crostas soneentrado

Drigens { dessecado

Bxfrato .......... { mole

Flocos 1 fiuida

Fiocos senos RAELOPOKO

Frutos

Greldia

Granulados

Griog

Liminas
consistentie
com danpdsito
ot Rrecipitado
dense
elfervescents
aspumants

Liguide ...,..... . Termentade

¢ fludde

Hmpido
oleaso
opelescenie
transhucido
Lurvo
EATOPOLC

hutirosa
{ COM BYAS
COmNacta
ennsistente
cozida
orug,
aura
elastica
esfarelents

fundida
gelatinosa
FOMOER
gordurasa
homogénea
trregular
macia
mnle
cleonsa

| smemi-dura
i séen

' pastosa
i prensada
puiverulesnts,
recheiada
drnida
uniosa

Massa ou Pasta ..

Falhetas
astithas
Pérola

&spero

cristalino

impulpivel

fino

granuloso
- ETOSS0

PO e

P —

Polpa
Pralinés
Raspas
Bementes
Taboinhas




EFICIENCIA DOS MEIOS DE ENRIQUECIMENTO
DE KAUFFMANN E DE GLICERINA-CLORETO
DFE S6DTO NO ISOLAMENTO DA EBERTHEL-

LA TYPHOSA

SILVIO SOARES DE ALMEIDA

Biclogista do Instituto Adolfo Tatz,

AMELIA PACHECO TRIGO

Téenica do Laboratorio do Instituto Adolfe Lutz

A pesguisa de bactérias patogénicas nas fezes é realizada em
trés fases sucessivas: na primeiva procura-se preservar ou enrique-
cer o germe que se tem em vista isclar; na segunda fase semeia-se
o material em estudo em meios de isolamente adequados; finalmente
procede-ge & identificaclo das coldnias isoladas, Neste trabalho serd
considerada somente a primeira dessas fases — a de preservacao ou
enriquecimento ~— em relaciio no isolamente do baeilo tifieo.

Para o enriguecimento do bacile tifico nas fezes, 8ste Instituto
utiliza a solucfo de glicerina a 30% em solucho de clovelo de sédio
a 0.6%. As fezes enviadas ao laboratéric sfo emulsionadas nessa
solugde de glicerina e esia & deizada & temperatura ambiente por
24 horag; apés &sse espaco de tempo o material é entio semeado nag
placas.

O meio de glicerina-cloreto de sédio para 2 preservacdo do
eapécime fecal foi proposio por Teague ¢ Clurman?t, baseados no
fato de que a demora de algumas horas, desde que as fezes sfo colhi-
das até que sejam examinadas, acarreta ym crescimento abundante
de outros germens nfo patogénicos, o que dificulta grandemente ou
torna mesmo imposgivel o isolamento do bacilo tifico. Segundo esti-
mativa de Ficker e Hofmann ? g6 é possivel o isolamento dos bacilos
tificos quando &stes se enconfram numa proporcio de 1/300 em
relacfio &s outras bactérias fecais. Para o maierial procedente de
loealidades afastadas e que, portanto, 6 chegava a0 laboratério com
um inevitdvel retardo, foi entfio sugerido -que as fezes logo apbs
'ﬁer'em-sido emitidas, fossem conservadas na-glicerina; esta impedia
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a exagerada proliferacic dos germes intestinais comuns ¢ permitia
a obtencho de resultados positivos em material retardado virios
dias, e mesmo varias semanaz®. TImvporta acentuar entio que a gli-
cerina fol proposta apenas para a conservacdo do material durante
o trajeto déste para o laboratério, e nfio como processe de enriqueci-
mente posterior 4 chegada das fezes ao local de exame.

Um primeiro ohjetivo déste trabalho foi, entfo, verifiear se
haveria vantagem em semear na glicerina as fezes j4 recebidas pelo
lahoratério, e deixar a glicerina 24 horas & temperatura ambiente,
ou se os resultados seriam melhoreg utilizando-se g glicerina apenas
ecomo meio de suspensio, e procedendo-se a uma semadura imediata
nos meios de izolamenis. Um segundo objetive fol comparar a
eficiéncia do meio de Teague e Clurman com ¢ meio de {etrationato-
verde brilhante, proposto por Kauffmann * para o isolamento de Sal-
monelas, e gie na experiéncia pequena déste autor parecia também
apropriade para o enrigquecimento do bacilo tifico,

MATERIAL E METODOS

Bste estudo fol realizado em 200 amostras de fezes que repre-
gsentam pouco menos de metade das gue foram enviadas ao labo-
ratério para pesquisa de portaderes de baeilos tificos, no periode de
Abril 5 Qutubro de 1945. O material procedia na sua maior parfe
do Hospital de Isclamento Emilio Ribas ¢ de Centros de Satide do
interior do Estade.

Em cada um dos casos foram efetuados 4 exames, dg maneira
seguinte: 1) dois exames com o malerial semeado em glicerina;
o primeiro ac fim do tempo maximo de 2 horas e o segundo apés 24
horas de permanéneia da glicerina & temperatura ambiente; o con-
tato dag fezes com a glicerina pelo prazo de duas horas corresponde
praticamente a uma semeadura imediata, pois nesse eurto espaco de
tempo é difieil admitir-se gualquer acfio inibitdéria, 2) dois exames
com o material semeado em meio de Kauffmann, sendo o primeiro
realizado ao fim de 24 horas de incubacio a 37° e o segundo ao fim
de 5 diag, também na estufa g 87°. O enriguecimento em Kauffmann
pelo espaco de 5 dias demonstreu ser Uil para o izolamento de
Salmonelas, na experiéncia de Hormaeche e Surraco ¥; por esta razéio
o mesmo processo foi experimentado para a Eberthells typhosa.

Conforme a técnica de rotina déste Inslituto® utilizaram-se
para cada caso dois meios de isolamento: ¢ de Calazans-Rangel
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Pestana e 0 meio de Hoit-Harris e Teague., As colbnias isoladas
nesger meios eram semesdas em {riplice aglicar de Krumwiede, e
apos 24 horas de estufa procedia-se & aglufinacfio com sbro tifico.

RESULTADOS

Nos 200 cagos examinados o bacile tifico fol isolado TR vézes.
Qs resultados obiidos com os diferentes processos de enriquecimento
estio representados no gquadro seguinte, no qual o ndmero de casos
positives pelo uzo combinado de todoz os meiog é considerado como
representando um isolamento de 100%,

Total de casos posibives ......... V8 100%
Glicerina 2 horas ......vvvuunn. 58 74,29
Glhicerina 24 horas ......ooovvn.. 56 T1,2%
Kauffmann 24 horas ........... 58 74,29
Kavffmann 5 dias . .....ooo.... 28 35,8%

Esses dades revelam que a glicerina em 2 horas e o Kauffmann
em 24 horasg, permitem o isoclamento de maior numere de casos
positivos do que a glicering em 24 horas; o enriquecimento em
Kauffmann durante 5 dias constitue o processo menos eficiente.
Analisando-se os resultados obtidog com g combinacio dos dois meios
estudados, os resultados sfio os geguintes:

Total de easos positives ........... 78 1609
Glicerina 2 hs, glicerina 24 hs. .. .. 61 78,29%
Glicerina 2 hs. Kauffmann 24 hs, .. 72 82,3%
Glicerina 24 hs. Kauffmann 24 hs. 72 92.8%
Kauffmann 24 hs. Kaulfmann 5 dias 32 78,4%

Bsze guadro demonstra que g realizacio de dols exames, ¢com
o material semeado em um determinade meio, aumenia o naimero
de resultados positivos que tinham sido obtidos por um sb exame.
Este aumento € ainda malor quando os meios gue se utilizam sfo
diferentes. Assim, a realizacio de dols exames com o material
semeado na. glicering, e nela tendo permanecido respectivamente 2
e 24 horas, aumentou de 58 para 61 o nlmero de resultados posi-
tivos, engquanto que a execuclo de dois exames, combinando-ge a
glicering com o meio de Kauffmann, elevou o nlmero de casos posi-
tivos de 58 para 72.
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COMENTARIO

A superioridade da glicerina de 2 horas sébre a de 24 horas
era esperada, em vista do que se conhece sbbre a acio désge meio
relativamente ao isclamento do bacilo tifico nas fezes. Teague e
Clurman ja tinham observade que a acBo inibitéria da mistura de
gHeerina-cloreto de s6dio, embora se gxercendo com mals intensi-
dade sbbre os bacilos fecais néo patogénicos, também se fazia sentiy
gbbre os bacilog tificos. Nas primeiras 48 horas esta a¢io inibitéria
nio era muito intensa, mas acentuava-se depois dézse tempo. Con-
firmacfo do efeito nocive da gleering sbbre o bacile tifico fol for-
necida por Havens e Dehler?. A permanéncia na glicering é, por-
tanto, desvantajosa, apés a chegada do material ao laboratério.
Desde que existe a possibilidade désse material ser semeado imedia-
tamente nos meios de isolamento apropriados, deve.se dar prefe-
réncia & semeadura imediata, processo que nfo s¢ aumenta as possi-
pilidades de se revelar a presenca dog germes, como também permite
que se obtenha um resultade com antecedéncia de 24 horas,

O meio de Kauffmann para enriguecimento de Salmonelas, apés
a incubacio por 24 horas, deu resuifados idéntices aos da glicering
de 2 horas. EHstes dados sBo compariveis aos obtidos por Rangel
Pestana e Faraco ? em grande nimero de exames reéalizados,  Rste
meio ndo deve entéo ser considerado eomo partieularmente favoravel
para o enriguecimento do baciio tifico das fezes, possivelmente, como
sugerem Knox 8 e colaboradores, por conter um excesso de tiossulfato
a0 qual a Fberthelly typhose & mais sengivel do que as salmonelas.
O excesso de tiossulfate, além de prejudicial ao bacile tifico, tor-
naria o meio menos apropriado por favorecer o desenvolvimento
dos proteus; realmente, na nossa experiéneia, um crescimento exa~
gerado déstes germes fol frequente no material enviguecido em
Kauffmann, prejudicando muitas vézes o isclamento dag placas.

CONCLUSGES

1. A semeadura imediata das fezes enviadaz ao Jaboratério
para pesquisa de bactlos tifices, d4 regultados melhores do que og
que sdo obtidos apds permanéncia das fezes na glicerina pele espace
de 24 horas 4 temperatura ambiente,
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2. O meio de enriguecimento de Kauffmann nlo se mostrou
superior & semeadura imediata.

3. A asscclacho dos melos de glicerina e de Kauffmann &
vantajoea; no malerial estudado, a combinacio désses dois meios
permitiu o isolamento de 82,29 do total de casos positivos isolados.
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