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RESUMO: Visou-se contribuir para o estudo epidemiológico e 
profilático das cisticercoses animais, procurando-se verificar a re
sistência do Cysticercus cellulosae ao cloreto de sódio, em produ
to cárneo frescal elaborado segundo os padrões industriais a par
tir de carne suína infectada, buscando-se identificar esse produ
to frescal como instrumento de disseminação da teníase humana 
e, por conseguinte, das cisticercoses suína e humana. Pretendeu- 
se tambcm coligir dados que permitam formar idéia sobre as pos
sibilidades de tratamento das carnes contaminadas pelo C. cellu
losae, como também fornecer os subsídios para o aperfeiçoamen
to e atualização das normas higiênico-sanitárias do Regulamento 
de Inspeção Industrial e Sanitária dos Produtos de Origem Ani
mal.

UNITERMOS: Carne cisticercótica, tratamento* ; Cloreto de só
dio*; Cisticercose*; Cysticercus cellulosae*.

INTRODUÇÃO

No presente trabalho que constitui continuação de 

linha de pesquisa iniciada em 1966 na Faculdade de Me

dicina Veterinária e Zootecnia da Universidade de São 

Paulo, com o objetivo de contribuir para o estudo epide

miológico e profilático das cisticercoses animais, procu

rou-se: 1) verificar a resistência do Cysticercus cellulosae 

ao cloreto de sódio, em produto cárneo frescal elaborado 

segundo os padrões industriais e a partir de carne suína 

parasitada; 2) oferecer subsídios para a devida caracteri

zação dos produtos frescais, como instrumentos de disse

minação da teníase humana e, por conseguinte, das cisti

cercoses suína e humana; 3) contribuir para o aperfeiçoa

mento e atualização das normas higiênico-sanitárias do 

Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária dos Pro

dutos de Origem Animal; 4) coligir dados que permitam 

formar idéia sobre as possibilidades de tratamento das 

carnes contaminadas pelo C. cellulosae.

A despeito da flutuação dos níveis de prevalência 

da infecção humana e suína nos diferentes países, ne

nhum habitante da América Latina está livre do risco da 

infecção pela T. solium ou pelo C. cellulosae 1 >5,13,15

As conclusões de SCHENONE^3 parecem também 

posicionar definitivamente a questão sócio-econômica da 

cisticercose: “a cisticercose humana, que afeta o sistema 

nervoso central em torno de 300.000 pessoas, a ocular 

ao redor de 130.000, com uma elevada taxa de-mortali

dade e a cisticercose suína que produz perdas anuais da 

ordem de 67 milhões de dólares, constitue-se num sério 

problema de saúde pública na América Latina” .

Tendo em conta os prejuízos econômicos advindos 

da condenação das carcaças contaminadas, particular

mente naqueles países onde a prevalência da cisticercose 

suína é elevada, tem sido adotados diferentes procedi

mentos que visam tratamento destas carnes, de modo a

possibilitar o seu aproveitamento na alimentação huma-
nal ,5,6,8,9,10,11

A aplicação do cloreto de sódio sob a forma de sal

ga seca ou salmoura tem demonstrado eficiência na inati- 

vação do C. cellulosae6>7>12,16 admitindo-se que a salga 

seca e a salmoura concentrada (25°Baumé) provoquem a 

destruição dos cistos desde que as carcaças sejam retalha

das em blocos não superiores a três quilos e que perma

neçam sob a ação do cloreto de sódio por período m íni

mo de três sem anas^,7,

Merecem citação as opiniões de vários autores, a 

respeito da colocação do problema da cisticercose suína 

em termos de regulamentação e destinação das carnes 

contaminadas. Assim, ABDUSSALAM1, DEWHIRST^ e 

SHENONE13, são unânimes ao afirmarem que a legisla

ção sobre a higiene da carne no relativo a cisticercose 

suína baseia-se em conceitos antiquados e em técnicas 

ultrapassadas.
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Os regulamentos brasileiro4, alemão2 e italiano^ 

admitem o uso de salmouras concentradas (25°Baumé), 

para o tratamento de carnes parcialmente contaminadas 

pelo C. cellulosae, enquanto SCHNAAS^4, enaltece a ne

cessidade de se atualizarem os documentos sanitários, pa

ra que os mesmos possam atingir seus reais objetivos.

MATERIAL E MÉTODOS

Chegadas ao laboratório, após um transcurso de 30 

minutos, as peças cárneas contaminadas eram submetidas 

aos cortes tradicionais de frigorífico, para a separação do 

tecido adiposo. Os recortes de carne foram utilizados na 

proporção preconizada pela formulação aprovada pelo 

Serviço de Inspeção Federal, ou seja: recortes de carne - 

75%; carne de cabeça —10% e toucinho em cubos —15%.

Nesta altura, retiravam-se das carnes, a fim de testar 

sua viabilidade, 20 cistos.

Posteriormente, as peças eram submetidas à moa

gem, em disco no. 3 (9mm). Após a passagem pelo moi

nho retiravam-se novamente 20 cistos, com a intenção de 

se verificar qualquer interferência mecânica sobre a inte

gridade dos mesmos. Em seguida, pesavam-se 10 kg da 

massa e adicionavam-se os ingredientes, com exceção do 

cloreto de sódio.

Após homogeneização mecânica a massa era subdi

vidida em 4 alíquotas de 2,5 quilos, correspondentes aos 

4 tratamentos:

— no tratamento A não era adicionado cloreto de 

sódio (testemunho);

-  no tratamento B adicionavam-se 1,25% de clore

to de sódio;

- no tratamento C adicionavam-se 2,5% de cloreto 

de sódio, quantidade empregada normalmente pelo 

frigorífico;

— no tratamento D adicionavam-se 3,7% de cloreto 

de sódio.

Em seguida, eram os lotes dos 4 tratamentos homo

geneizados separadamente, iniciando-se o embutimento, 

de modo que o produto era amarrado em gomos de 10 
centímetros cada e deixado em temperatura ambiente 

(entre 15o e 25°C).

Posteriormente, procedia-se da seguinte forma: re

tirava-se um gomo (10 cm) do produto, incisava-se lon

gitudinalmente e colhiam-se, casualmente, vinte cistos, 

com pinças tipo oftálmico, tendo-se o cuidado de reco

lhê-los através de suas cápsulas evitando-se qualquer le

são no escólice. Estes cistos eram colocados em placas 

de Petri, com o meio artificial RICCETTI^-IO e levados 

à estufa a 38°C. Posteriormente, a cada 24 horas, proce

dia-se a contagem dos cistos evaginados, até a obtenção 

de 2 resultados negativos e sucessivos.

Em outra fase procurou-se verificar, para cada trata

mento, a intensidade de inativação dos cistos no tempo,

seguindo-se a mesma técnica descrita na primeira fase, 

com a única diferença de que as leituras eram efetuadas 

a cada três horas.

RESULTADOS

Os resultados obtidos encontram-se condensados nas 

TABELAS I, II e III.

Na TABELA I, estão registrados os valores consegui

dos nos testes de viabilidade do C. cellulosae, antes e após a 

moagem a que foram submetidos os segmentos cárneos des

tinados ao fabrico do produto embutido. As informações 

contidas nesta TABELA, demonstram a atividade das larvas 

de Taenia solium, encontradas nas massas musculares das 

carcaças parasitadas, antes e após a aplicação do agente me

cânico representado pela moagem; mostram ainda que as 

carcaças utilizadas apresentavam elevada percentagem de 

cistos viáveis (98,75%) e que os cistos após a operação de 

moagem revelaram igualmente uma acentuada taxa de 

viabilidade (98,25%).

Na TABELA II, incluem-se os percentuais médios de 

cistos viáveis resultantes da realização, em decuplicata, dos 

testes de evaginação dos cisticercos, aplicados a linguiça 

fresca de porco elaborada com carne parasitada segundo o 

tempo expresso em intervalos de 24 horas e o tratamento 

empregado.

Os dados contidos na TABELA II, demonstram que no 

tratamento A, usado como controle, a despeito do decrésci

mo gradual dos percentuais de viabilidade, 31,33% dos cis

tos examinados permaneceram viáveis a 96 horas do início 

do experimento. Embora não conste desta Tabela, a obser

vação deste tratamento prosseguiu até 284 horas, quando se 

verificou a total inativação dos cistos examinados.

Contrariamente ao ocorrido com o tratamento A a ina

tivação total dos cistos submetidos aos tratamentos B, C e 

D verificou-se, respectivamente, em 72, 48 e 24 horas; ca

racterizando ação inativante do cloreto de sódio proporcio

nal à concentração empregada. De fato, qúanto maior a 

quantidade de cloreto de sódio empregada, maior o percen

tual de cistos inativados em menor espaço de tempo.

Os elementos da TABELA II evidenciam, ainda, uma 

enérgica ação do cloreto de sódio nas primeiras 24 horas de 

atuação. Mesmo na menor concentração utilizada (trata

mento B), mais da metade (57,33%) dos cistos foi inativada 

nesse tempo. Nos tratamentos C e D, para o mesmo período 

as percentagens de inativação foram, respectivamente, de 

77,33 e 100.

A TABELA III agrupa os percentuais médios de cistos 

viáveis resultantes da realização, em decuplicata, dos testes 

de evaginação dos cisticercos aplicados a linguiça fresca de 

porco elaborada com carne parasitada, segundo o tempo de 

atuação, expresso em intervalos de 3 horas, e o tratamento 

empregado. Os valores da TABELA III permitem uma apre

ciação mais criteriosa da tendência temporal de inativação
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dos cistos pelo cloreto de sódio, nos diferentes tratamentos. 

De fato, a inativação completa dos cistos submetidos aos 

tratamentos B, C e D ocorreu em 45, 39 e 33 horas respecti

vamente. Esta tendência pode ser melhor visualizada pela 

observação do GRÁFICO I. Este Gráfico, elaborado com 

base nos elementos da TABELA III, ilustra como se com

portaram no tempo os percentuais de viabilidade dos cisti- 

cercos frente aos diferentes tratamentos.

Para sua construção representou-se no eixo das ordena

das, os valores percentuais médios de cistos viáveis e no das 

abscissas, o tempo de atuação do cloreto de sódio. Efetiva

mente, no tratamento C, 41,5% dos cisticercos foram inati- 

vados durante as 3 primeiras horas de contato com o clore

to de sódio, enquanto que no tratamento D, 71% destas es

truturas tornaram-se inviáveis no mesmo período de tempo. 

Por outro lado, nota-se menor ação deste agente no trata

mento B e ausência de sua ação no tratamento A. Estes re

sultados podem ser igualmente evidenciados no GRÁFICO

I.

DISCUSSÃO

A análise das referências bibliográficas consultadas pa

rece suficiente para demonstrar que a legislação sobre a hi

giene da carne, no que concerne à cisticercose suína, baseia- 

se em conceitos antiquados e técnicas ultrapassadas1’-5’1-3, 

afirmação que leva à conclusão lógica de que existe carência 

de pesquisa no setor' >5. Efetivamente, somente será possí

vel estabelecer normas adequadas de julgamento e destina- 

ção de carnes cisticercóticas, através de premissas técnico- 

científicas em dados fiéis que possam referendar a ação dos 

diferentes agentes físico e químicos sobre a vitalidade do C. 

cellulosae. O exame dos métodos atuais para destruir os cis

ticercos na carne (moagem, salga, refrigeração, congelação, 

defumação, ebulição) é condição básica para se aperfeiçoa

rem processos, os quais, confrontados com as características 

sócio-econômicas e ecológicas de cada região, possibilitem o 

controle da cisticercose e teníase humanas e a elevação da 

qualidade dos produtos c árneo s^>5,6,8,11,13,14,15

Revestem-se de importância os dados obtidos na TA

BELA I, que mostram o comportamento da vitalidade do 

C. cellulosae antes e após a moagem da carne em moinho 

equipado com disco de 9 mm de diâmetro, pois é conhecida 

a noção do efeito físico da trituração da carne sobre a inte

gridade dos cisticercos. Poder-se-ia imaginar que a simples 

moagem fosse suficiente para destruir totalmente os cistos. 

Contudo, os resultados do controle da operação de moa

gem, embora não se constituindo no objetivo essencial deste 

trabalho, oferecem forte evidência de que este procedimen

to é ineficaz na inativação dos cisticercos, uma vez que de 

400 cistos recolhidos após essa operação, durante as duas 

fases do presente estudo, 393 (98,25%) revelaram-se viáveis 

à prova de evaginação do escólice.

Tais resultados corroboram a afirmação de JOUVE°, 

que assevera não ser a moagem um procedimento seguro pa

ra a inativação dos cisticercos, mesmo quando se utilizem 

discos de pequeno diâmentro. Estes conhecimentos reves

tem-se de elevado significado em saúde pública, particular

mente no que respeita á abordagem do industrial, que pode

ria ser levado a concluir que a simples moagem torna ino

fensivo o produto elaborado com carne parasitada.

Relativamente ao efeito do cloreto de sódio, sobre a 

vitalidade do C. cellulosae, os dados obtidos merecem 

detalhada análise, mormente quando comparados com os de 

outros autores e com as determinações de alguns códigos 

sanitários. Assim, em trabalhos anteriores^-lO, foi demons

trada a ação do cloreto de sódio usado sob a forma de salga 

seca, evidenciando-se que o período de tempo de exposição 

preconizado por diversos autores (SANZ EGANA ̂  MAN- 

TOVANI7, THORTON16. JOUVE6) e regulamentos sanitá- 

rios^, 4,7 £ dg amplitude exagerada, pois exigem a manu

tenção das carnes no agente por um espaço de tempo não 

inferior a três semanas, enquanto os resultados anteriores 

evidenciaram serem suficientes 72 horas de exposição para 

os cistos localizados profundamente (peças de espessura 

máxima de 3 cm) e 24 horas para os superficiais.

Nos resultados constantes da primeira etapa deste es

tudo e concentrados na TABELA II nota-se a eficiente atua

ção do cloreto de sódio, mesmo na menor concentração uti

lizada (Tratamento B), pois em 72 horas houve a inativação 

total dos cistos examinados.

No Tratamento C, onde se manteve a proporcionalida

de de cloreto de sódio da formulação industrial do produto, 

essa inativação total ocorreu em 48 horas, o que demonstra 

que mesmo em concentração padronizada pelo Serviço de 

Inspeção Federal para a elaboração de linguiça frescal de 

suíno, a atuação do cloreto de sódio demonstrou-se eficien

te, condição esta somente admitida quando o agente era uti

lizado em concentrações bastante elevadas (salga seca ou 

salmoura a 25°B).

A análise dos dados do Tratamento D referendam de 

maneira mais segura esta comprovação, pois a adição do 

cloreto de sódio em percentual pouco acima de 3,75% inati- 

vou totalmente os cistos em 24 horas.

Por outro lado, os resultados constantes da TABELA

II são bastante significativos no que concerne à gradual atu

ação do cloreto de sódio sobre o C. cellulosae. Há enérgica 

ação nas primeiras 24 horas, pois, no tratamento B houve 

inativação da ordem de 57,33%, caindo esta eficiência para 

28,34% nas 24 horas subsequentes. Analisando-se os Trata

mentos C e D chega-se a condições ainda mais característi

cas: redução de 77,33% para 7,33% no Tratamento C e de 

100% no Tratamento D.

Os resultados encontrados e comentados na primeira 

fase tornaram necessária a elaboração da segunda, pois o in

tervalo de tempo utilizado (24 horas) foi excessivo. Na ver

dade, não possuindo outros dados, a não ser os de trabalhos 

anteriores' 0, realizados com segmentos cárneos submetidos 

a salga seca, presumiu-se que ao se trabalhar com produtos 

embutidos poder-se-iam utilizar as mesmas amplitudes. Po
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rém, esta condição não se mostrou verdadeira, pois prova

velmente em virtude de no produto eleborado o cloreto de 

sódio distribuir-se com maior rapidez, os tempos para inati

vação do C. cellulosae reduziram-se bruscamente.

No conjunto de dados oferecidos pela TABELA III po

de-se observar que a atuação do cloreto de sódio coincidiu, 

com pequenas diferenças, com os períodos de tempo da 

TABELA II, flutuação que provavelmente foi ocasionada 

pelo grau de dessecação normal do produto, motivando pe

las variações da temperatura ambiental, apoiando observa

ções de JOUVE^ que afirma dever-se associar-se a salga à 

dessecação, nos países tropicais, para obter-se maior efetivi

dade do cloreto de sódio como inativador do C. cellulosae.

No referente ao tempo de inativação nos quatro tra

tamentos, objetivo da segunda fase do trabalho, verificou-se 

que no tratamento A (ausência de cloreto de sódio) a inati

vação total não foi conseguida durante o período de 48 ho

ras, suficiente para tornar inviáveis todos os cistos em todos 

os outros tratamentos em que foi adicionado cloreto de só

dio. As observações prosseguiram; porém, não constataram 

das TABELAS II e III apenas em razão de composição. No 

Tratamento A, a inativação total somente foi alcançada 

após um período de 284 horas.

A análise da TABELA III apresenta outro ponto im

portante com relação ao Tratamento A: embora não fosse 

objeto fundamenta] do presente estudo, foi possível verifi

car-se a ação da dessecação normal do produto sobre a via

bilidade dos cisticercos. Os resultados provam que houve 

gradativa inativação do C. cellulosae, em relação ao tempo, 

sugerindo que o agente inativador tenha sido a dessecação, 

pois somente após 284 horas obteve-se a inativação total.

Relativamente ao Tratamento B (TABELA III), obser

vou-se ação inativadora crescente com o tempo do cloreto 

de sódio; particularmente nas primeiras três horas, pois nes

te período, foram inativados 9,5% dos cistos colhidos. A 

ação do cloreto de sódio continuou nas horas subsequentes, 

obtendo-se total inativação após 45 horas.

No Tratamento C, em que a concentração utilizada de 

cloreto de sódio correspondeu ao padrão tradicionalmente 

usado pela indústria, evidenciou-se enérgica atuação nas pri

meiras 3 horas já que de todos os cistos colhidos 41,5% 

mostraram-se inviáveis. A inativação total foi conseguida em 

39 horas.

Os dados obtidos no Tratamento D, em que a concen

tração de cloreto de sódio foi de 3,75%, são bastante signifi

cativos, pois evidenciaram uma inativação de 71,0% dos cis

tos colhidos, num período de três horas, constatando-se ina

tivação total em 33 horas.

A neutralização do C. cellulosae nas três primeiras ho

ras, nos quatro tratamentos (TABELA III), é bem eviden

ciada no GRÁFICO I, onde as retas correspondentes a esse 

período estão plenamente realçadas, percebendo-se a nítida 

ação inativadora do cloreto de sódio, principalmente nos 

Tratamentos C e D.

Os resultados registrados nas TABELAS II e III (pri

meira e segunda fase) devem merecer profunda análise, pri

meiramente no que concerne à efetiva neutralização dos C. 

cellulosae, na dependência de sua concentração, e depois no 

que tange aos períodos de tempo preconizados pelos regula

mentos sanitários, para se conseguir a inativação dos parasi

tas pelo agente inativador. Parece inconteste a necessidade 

de se reverem os critérios de rejeição adotados pelos códigos 

sanitários de numerosos países, inclusive do Brasil, ao esti

pularem os limites de tempo que devem ser cumpridos pelas 

carnes cisticercóticas submetidas ao tratamento, pois os re

sultados do presente estudo, embora conseguidos através de 

um produto elaborado, são bastante discordantes daqueles 

documentos legais.

Assim; a maioria dos códigos estrangeiros4 ’7>2 estabe

lece que as carnes parasitadas pelo C. cellulosae devam ser 

submetidas à ação do cloreto de sódio, na forma de salmou

ra ou salga seca pelo período mínimo de três semanas por

tanto, uma concentração bem maior daquela utilizada neste 

trabalho. Ora, na maior concentração adotada no presente 

estudo (3,75%), que se situa bem aquém da preconizada pe

los códigos, a inativação total dos cisticercos foi conseguida 

em trinta e três horas. Note-se a discrepância de 33 horas 

para três semanas.

O regulamento sanitário brasileiro4 acompanha as exi

gências dos códigos estrangeiros. Em seu artigo no. 176, pa

rágrafo 2 , item 1, que é extensivo às carnes suínas, determi

na o prazo mínimo de 21 dias em salmoura, período extre

mamente longo, em face dos resultados obtidos neste estu

do, para a inativação do C. cellulosae pelo cloreto de sódio 

(33 horas).

Deve-se finalmente, analisar a posição dos embutidos 

frescais de carne, como a linguiça fresca de porco, na trans

missão da teníase humana. Estes produtos sempre foram 

responsabilizados diretamente como fatores importantes na 

veiculação da enfermidade para o homem quando inadequa

damente elaborados, como assegura SCHNAAS14. Entre

tanto, os resultados presentes indicam que devam ser dis

pensados cuidados maiores às carnes cisticercóticas e a sua 

manipulação nos abatedouros, mormente no que se refere 

aos critérios de julgamento, destinação e tratamento pelo 

cloreto de sódio, já que nos produtos embutidos parece ser 

menor a resistência do C. cellulosae.

Estas considerações enaltecem a necessidade de pesqui

sas neste setor, a fim de que as autoridades possam contar 

com códigos sanitários apoiados em critérios científicos 

compatíveis com as realidades sócio-econômicas e regionais 

de cada país, que permitam em última análise, a vigilância 

eficaz das carnes rejeitadas para consumo normal e enviadas 

a tratamento condicional.

CONCLUSÕES
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Nas condições do presente estudo e tendo em vista os 

resultados obtidos e comentados, parecem sustentáveis as 

seguintes conclusões: lo.) Existe forte evidência de que o 

processo de moagem da carne suína parasitada não interfere 

na integridade e vitalidade do C. cellulosae; 2o.) Exemplares 

de C. cellulosae contidos em linguiça frescal de porco, ela

borada sem a adição de cloreto de sódio, permaneceram viá

veis por um período de tempo de 284 horas; 3o.) Exempla

res de C. cellulosae contidos em linguiça frescal de porco, 

elaborada com 1,25% de cloreto de sódio permaneceram 

viáveis até um período de tempo máximo de 45 horas; 4o.) 

Exemplares de C. cellulosae contidos em linguiça frescal de 

porco, elaborada com a adição de 2,50% de cloreto de sódio 

apresentaram viabilidade até um período de tempo máximo 

de 39 horas; 5o.) Exemplares de C. cellulosae contidos em 

linguiça frescal de porco elaborada com a adição de 3,75% 

de cloreto de sódio, foram viáveis até um período de tempo 

máximo de 33 horas; 6o.) A dessecação normal do produto 

parece interferir sobre a eficiência do cloreto de sódio, 

quando utilizado como agente inativador do C. cellulosae 

contido em produtos embutidos de carne, havendo necessi

dade de estudos mais profundos que possam esclarecer esta 

questão; 7o.) Urge re-estudar os critérios adotados pela le

gislação brasileira, no que concerne às normas de julgamen

to e destinação das carnes cisticercóticas, bem como aos 

métodos permitidos para o seu aproveitamento condicional, 

mormente pela aplicação do cloreto de sódio; 8o.) Tendo-se 

em vista a eficiência do cloreto de sódio na neutralização do 

C. cellulosae contido em embutidos frescais de suíno, e os 

elevados prejuízos econômicos causados pela cisticercose 

suína em países economicamente carentes, parece lógica a 

orientação de estudos que permitam um aproveitamento 

adequado e seguro das carnes contaminadas.

RICCF.TTI, R.V. & PANETTA, J.C. The sodium chloride action 
upon the Cysticercus cellulosae (Gmelin, 1790) viability in pig 
meat products. Rev.Fac.Mcd.vet.Zootec.Univ.S. Paulo, 18(2): 
153-160, 1981.

SUMMARY: This research is a contribution to the epidemiological 
and profilatic study of animals cysticercosis, studying the resistence 
of C. cellulosae in fresh meat processed according to industrial stan
dard and in contaminated pork meat, as a tentative of identification 
of this fresh meat as a disseminator of human teniasis and conse
quently human teniasis and cysticercosis. It was intended too, to 
study the possibility of treatment of contaminated pork meat with 
C. cellulosae as well as offer an gid to the improvement and bring up 
to date the hygicnic sanitary standards of the Regulamentation of 
Sanitary and Industrial Inspection of Animal Origin Products.

UNITERMS: C. cellulosae*; Cysticercosis*; Pork meat, contamina
tion*; Sodium chloride*.
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GRÁFICO I — Percentuais médios de cistos viáveis resultantes 

da realização, em decuplicata, dos testes de eva- 
ginação dos cisticercos aplicados a linguiça fres
ca de porco elaborada com carne parasitada se
gundo o tempo de atuação expresso em interva
los de 3 horas e o tratamento empregado.
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TABELA I — Resultados dos testes de viabilidade, dos Cysticercus 
cellulosae realizados pelo crite'rio da evaginação, com 
carne parasitada de suíno, antes e depois da moagem.

No. de cistos

Momento do 
exame

Examinados Evaginados %

Antes da 

moagem
400 395 98,75

Após a
400 393 98,25

moagem

TABELA II — Percentuais médios de cistos viáveis resultantes da 
realização, em decuplicata, dos testes de evagina- 
ção dos cisticercos aplicados a linguiça fresca de 
porco elaborada com carne parasitada, segundo o 
tempo expresso em intervalos de 24 horas e o tra
tamento empregado.

Tratamento

A B C D
Tempo

0 93,66 90,33 84,66 90,00
24 73,66 33,00 7,33 0
48 55,00 4,66 0 0
72 39,66 0 0 0
96 31,33 0 0 0
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TABELA III -  Percentuais médios de cistos viáveis resultantes da 

realização, em decuplicata, dos testes de evagina- 
ção dos cisticercos aplicados a linguiça fresca de 
porco elaborada com carne parasitada, segundo o 

tempo expresso em intervalos de 3 horas e o tra
tamento empregado.

^\Tratamento

Tempo\.
A B c D

0 97,5 98,5 97,5 99,0
3 94,5 89,0 56,0 28,0
6 92,0 83,5 48,0 13,5
9 93,0 84,0 47,0 11,0

12 89,0 74,0 43,0 9,5
15 84,0 57,0 35,0 6,5
18 78,5 50,0 21,0 4,0
21 70,5 37,0 19,0 3,0
24 62,0 37,0 16,0 3,5
27 57,5 32,0 9,0 2,0
30 54,5 21,5 6,5 0,5
33 49,5 11,5 5,5 0,0
36 46,0 7,5 5,0 0,0
39 52,5 2,5 0,0 0,0
42 42,5 1,5 0,0 0,0
45 47,5 0,0 0,0 0,0
48 46,5 0,0 0,0 0,0
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