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Na tecnologia de carnes, problema dos mais sérios pelo significado econé-
mico de que muitas vezes se reveste é, sem dulvida, aquéle constituido pelo apa-
recimento de coloragdes anormais em produtos de salsicharia. Isto porque se,
em alguns casos, a modificagdo de cor traduz profundas alteragbes dos produ-
tos que assim se tornam prejudiciais a saide do consumidor, o mais das vézes
a cor anormal, mesmo sem afetar diretamente a salubridade do alimento, éste
ainda .>>sim deve ser retirado do comércio porque causa repugnancia ao publico.

As causas determinantes da modificacdo de cbr em produtos de salsicharia
podem, de inicio, ser de natureza quimica ou microbiana, embora no curso do
processo nem sempre se possa nitidamente separd-las. E’ que, como adiante ve-
remos. mesmo quando a alteracdo se prende a agdo de certas bactérias, ainda
assim reconhece-se a concomitancia de fendémenos quimicos.

Nesta comunicacdo deixaremos de lado as alteragfes de cdr originadas quer
pelo processo putrefativo, quer pela presenca de certos sdis de metais {cobre,
ferro, aluminio c outros), ocupando-nos apenas da coloragdo verde, que esta
ligada, de um lado, a presenca de bactérias, algumas do género IMCtobucillus
e, de outro, ao pigmento normalmente formado pelo 6xido nitrico niais hemo-
cromogénio e que resulta da acdo do calor sbbre carne preparada com salmoura
contendo nitratos ou nitritos.

(*) Comunicacdo apresentada ao Il Congres»» Pan-Americano de Medicina Vete
rinaria, realizado em S&do Paido (abril, tflISV).
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Kmhora ndo se conheca definitivamente o mecanismo de produgdo da cor
verde, acredita-se que certos membros do género Laclobacillus determinem in-
diretamente o fendbmeno, porque, ndo possuindo catalase, conseguem, entretanto,
oxidar certas substancias da carne e formar perdxido de hidrogénio, em condi-
¢des de aerobiose, servindo-se do oxigénio atmosférico que funciona como re-
ceptor de hidrogénio. Pois bem, nos produtos de salsicharia cozidos, o pero-
xido de hidrogénio assim formado, oxidando o pigmento que é o resultado da
combinagdo do o6xido nitrico mais o hemocromogénio, determina o aparecimento
de compostos de natureza ainda mal conhecida que conferem cbr verde anormal
aos produtos.

Na pratica, quando se apresentam produtos de salsicharia mostrando man-
chas de coloragdo verde, a preocupacdo primeira do industrial é ftiber a que
atribuir a alteracdo, pOsto que, como atras dissemos, a origem microbiana da
cor verde deve-se juntar aquela devida a sais de certos metais.

A presente comunicagdo refere-se precisamente a divulgagdo <e um meio
de cultura por nés idealizado que permite, em poucas horas, estabelecer a na-
tureza das manchas de cOr verde, isto é se a origem da alteracdo deve ser atri-
buida a uma causa microbiana ou quimica, fato cuja importancia reside em
apontar qual a trilha a seguir no estudo posterior da alteracdo. Por outro
lado, esta primeira indicagdo poderd orientar o industrial quanto as medidas
que imediatamente deve tomar com O objetivo de afastar as causas determinan-
tes do defeito.

Como vimos anteriormente, entre 0s microorganismos responsaveis por tal
anormalidade de cor, encontram-se representantes do género Laclobacillus, mem-
bros do grupo helerofcrmentativo, exigentes, de dificil cultivo e isolamento,
crescendo mal e vagarosamente nos meios de cultura comuns.

Interessados no estudo de um grupo de germes isolados de manchas verdes
encontradas em presuntos, esbarramos com grandes dificuldades no estudo d=
sua biologia em razdo de ndo se adaptarem aos terrenos comuns de cullivo.
Empregamos entdo o meio cuja composicdo estd relatada no quadro | c que,
aléem de fornecer bom crescimento, determinava o aparecimento do pigmento
verde, entre 3-12 horas em estufa a ."50-3I"C, mantida em grau elevado de
umidade.

.Nestas condigdes, no maximo em 12 horas, utilizando o meio de cultura
por nés apontado, pode-se reconhecer se a origem de manchas verdes apresen-
tadas em produtos de salsicharia deve ser atribuida a urna causa microbiana ou
se é o resultado de reagbes de natureza quimica devidas a presenca de sais de
metais como cobre, ferro, aluminio e outros.
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QUADRO 1

ConiposicAo do incio de cultura

Salsichas Vicna (de lata) ......cccccomiiiiiieniiienineee 200 k
100 ml
Agar nutriente Difco ou similar ... 25 k
Hemoglobina Difco ou similar ........c.cccceeeiiiiiiinennnnns W 1
Kxtrato de levedo Difco ou similar ..................... f kK
Proteose peptona DifCO .....ooocciiieiiiiiinieciee e, rs
Tryptona DifCo .o 5g¢
20
Agu» dislilada Q. S....ccooooiiiiiiiii e 1000 n;l

OIISKRVAGCOKS

Depois de retirado o envoltério da salsicha, juntar metade da &gua e moer
em desintegrador elétrico ou em gral, formando pasta fina. Na outra metade
da agua se dissolvem os oulros ingredientes; juntam-se as duas partes.

Acerlar o pll para 6,2 a 6,6.

Distribuir em tubos na quantidade de 15 ml e esterilizar a 15 libra» de
pressdo por 20 minutos.

Por ocasido do uso, aquecer o tubo contendo o meio em banho-maria até
fusdo do &gar. Homogeneizar por movimentos rotatorios e despejar o conleido
em placa de Petri estéril. Deixar solidificar, semear o material e incubar em
estufa a 30-31"C em atmosfera saturada de umidade.

Seis a oito horas ap6s a semeadura, caso for de origem microbiana o agente
responsavel pelas manchas, havera formacdo dc um sornbrcamento esverdeado
acompanhando as estrias da semeadura.

Todos os exames por nos feitos foran; sempre confirmados. Este meio
também serve pa/a o crescimento de colbnias mucosas, indicando, entdo, forma-
¢do d- polisacarideos a partir da sacarose.

RESUMO

Os A.A. descrevem um meio de cullura capaz de, em 8 a 12 horas, estabe-
lecer a natureza das manchas de cbér verde em produtos de salsicharia, indican-
do, dessa forma, se a alteragdo é devida a uma causa quimica ou microbiana.
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SUMMARY

In this paper the A.A. devise a special medium which within 8-12 hours
permits to assure if the green sausage discoloration is of microbial or chemical
origin. This is accomplished because if the green discoloration is due to members

of the Lactobacillus group a green spot will appear at full length of the smear.

The main advantage of the devised medium is that it reduces the time

required for the presumptive test.



