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RESUMO

A maionese tem crescido muito em sua producdo, associada a refeicdes rapidas como
sanduiches, lanches, saladas, entre outros. Por apresentar baixa acidez, a maionese caseira €
propicia ao crescimento microbiano, preocupando as autoridades vigentes sobre o risco de
doencas transmitidas por alimentos. Este trabalho objetivou avaliar a qualidade
microbiologica de maioneses caseiras na referida regido metropolitana de S&o Luis, MA.
Foram coletadas 10 amostras de maioneses caseiras dos municipios de Sdo Luis e Pago do
Lumiar. As amostras foram acondicionadas sob refrigeracdo e transportadas para o
Laboratorio de Microbiologia do IFMA, campus S&o Luis Maracana. As amostras foram
analisadas quanto ao grau de acidez, pH, Numero Mais Provavel de coliformes totais e
termotolerantes e pesquisa de Salmonella spp. Os resultados encontrados mostraram que 90%
das amostras apresentaram pH>4,0, 40% tiveram contaminacdo por coliformes
termotolerantes a 45°C em contagens acima do permitido e 20% apresentaram suspeita de
contaminacdo por Salmonella spp. Esses resultados indicam alta contaminacdo de origem
ambiental e revelam que as amostras de maionese estavam sendo armazenadas em
temperaturas inadequadas. De acordo com o trabalho, pode-se concluir que as maioneses
caseiras da Regido Metropolitana de S&o Luis-MA apresentaram condi¢des sanitarias
imprdprias para consumo e que podem representar risco de veiculacdo de patdgenos para 0s
consumidores.
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INTRODUCAO

A urbanizacdo presenciada nas ultimas décadas influenciou significativamente nos
habitos alimentares do brasileiro, destacando—se o aumento do consumo de refeicdes fora de
casa, sendo estimado que de cada cinco refeicdes, uma ndo € efetuada em casa (SEIXAS,
2008). A maionese € um alimento bastante utilizado para o preparo de receitas rapidas e trata-
se de uma emulsdo a base de 6leo vegetal e gema de ovo, misturados com vinagre ou limdo. A
lecitina presente na gema do ovo é o ingrediente responsavel pela emulsificacdo e textura
final (IMEN, 2011).

A maionese caseira € um dos principais alimentos identificados como associados a
surtos alimentares no pais (BRASIL, 2018), em razdo do uso de ovos crus. Por se tratar de um



alimento de facil veiculagdo por estar a disposi¢do do consumidor em “petiscos”, de “food
truck” e “fast food” (HAYASHI, 2016). A microbiota presente nos ovos, a falta de higiene
dos manipuladores durante o preparo e manuseio, assim como condic¢des inadequadas de
armazenamento do produto podem levar a contaminagdo por microrganismos causadores de
deterioracdo e/ou toxinfecgdes alimentares nos consumidores (CASEMIRO e MARTINS,
2016).

O estudo da maionese caseira tem se tornado alvo para muitos pesquisadores do
assunto, pois a mesma é vista como um alimento pouco saudavel e que produz efeitos
negativos sobre a salde. Essa assertiva esta relacionada a formulacdo da maionese caseira
utilizar ovos crus, sendo que estes apresentam grande risco de contaminacdo pela bactéria
Salmonella (GOMES, 2016). O risco de contaminacdo pode ser aumentado quando a
maionese € exposta a temperatura ambiental durante o armazenamento e comercializacao,
favorecendo o crescimento de microrganismos contaminantes no produto (ROBAZZA et al.,
2016).

Verificando a importancia desse alimento no comércio de lanches rapidos, esse
trabalho objetivou avaliar a qualidade higiénico sanitaria de maioneses caseiras produzidas e
servidas em lanchonetes da Regido Metropolitana de S&o Luis, MA.

METODOLOGIA

Foram coletadas 10 amostras de maioneses caseiras dos municipios de Sao Luis e
Paco do Lumiar, pertencentes a Regido Metropolitana de Sdo Luis, MA. As amostras foram
coletadas em pontos permanentes de comercializacdo de lanches, localizados em seis bairros
distintos da regido em estudo. Cada amostra de maionese foi coletada assepticamente,
mantida na embalagem original, transportadas sob refrigeracdo para o Laboratério de
Microbiologia do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo, campus
Maracané.

Foi determinada a acidez e pH seguindo a metodologia recomendada pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). Para avaliar o grau de acidez, foi pesada 1,246g da amostra de maionese
e transferida para um Erlenmeyer com o auxilio de 50 ml de agua. Foi adicionado de 2 a 4
gotas da solucéo fenolftaleina e titulado com solucdo de hidréxido de sodio 0,1 ou 0,01 M, até
coloracdo résea. Para determinacdo do pH das amostras, foi utilizado um pHmetro analitico
Kasvi®.

Foram pesadas, assepticamente, 2,5 g das amostras de maionese e transferidas para
frascos contendo 22,5 ml de agua peptonada tamponada, obtendo-se uma diluicdo 1:10. O
frasco com tampa, contendo a amostra, foi homogeneizado por agitacdo, realizando-se 25
inversdes (MAPA, 2003). A partir dessa diluicdo (10) foram feitas diluicdes seriadas até 10°
3, retirando-se 1 ml da diluicdo e transferindo para tubo contendo 9mL de &gua peptonada
tamponada. Entdo realizou-se a contagem de coliformes totais e termotolerantes pelo método
do Numero Mais Provavel (NMP) e contagem de microrganismos aerobios meséfilos pelo
método Pour plate (SILVA et al., 2017).

Para pesquisa de Salmonella spp., a diluicdo 10" foi incubada a 37°C por 18 a 20
horas. Apés esse periodo, foi feita a etapa de enriquecimento na proporgdo 1:10 em caldo
Selenito-Cistina (ImL/10mL) e 1:100 em caldo Rappaport Vassiliadis (0,1 mL /10mL), e
entdo, os tubos incubados a 42°C durante 18 a 24 horas. Posteriormente, as amostras foram
semeadas em meios indicadores seletivos: Agar Salmonella Shigella e Agar Verde Brilhante
Vermelho De Fenol Lactose Sacarose (BPLS). Apos a incubacdo a 37°C por 24 horas, as



coldnias suspeitas de Salmonella spp. foram isoladas e semeadas em tubos contendo agar
nutriente, sendo incubadas para crescimento a 37°C por 24 horas, onde serdo submetidas aos
testes bioquimicos (SILVA et al., 2017).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando as caracteristicas de acidez das amostras de maioneses caseiras (Tabela 1),
verificou-se que 9 das 10 amostras indicaram o pH > 4,0. Essas condices de acidez sdo
consideradas de risco. De acordo com Gomes (2016), a maionese de baixa acidez, ou
maionese caseira, apesar de ter um sabor melhor, pode ser uma vild ja que o ovo utilizado
pode estar contaminado e o pH nem sempre acaba fica baixo, logo, a emulsdo acaba néo
sendo tdo boa para garantir baixa atividade de agua. O principal risco de ter um pH baixo é
por favorecer a multiplicagdo de Salmonella, pois a gema, representa um meio de cultura,
facilitando a sobrevivéncia deste patdgeno.

Tabela 1 — Condigdes higiénico sanitarias de 10 amostras de maioneses caseiras avaliadas da
Regido Metropolitana de Sdo Luis, 2019

Municipio Amostra Acidez pH  Coliformes Coliformes Contagem Salmonella

Totais a45°C de spp.
(NMP/mL) (NMP/mL)  Mesofilos
(UFC/mL)
1 0,2 4.4 0 0 0 Auséncia
2 0,3 4.2 420 420 0 Auséncia
3 0,6 4.3 9,4 9,4 1,3x103 Auséncia
Sao Luis 4 0,7 3.8 460 210 1,3x103 Auséncia
5 0,2 5.9 >1100 0 1,1x103 Auséncia
6 0,3 5.8 >1100 0 8,4x103 Auséncia
7 0,5 4.1 23 0 6,1x103 Suspeita
8 0,1 5.6 460 460 5,9x103 Auséncia
Paco do 9 0,4 4.9 36 64 5,1x103 Suspeita
Lumiar 10 0,3 4.6 >1100 0 6,4 x103  Auséncia

Avaliando a qualidade microbioldgica das amostras de maionese (Tabela 1), verificou-
se que apenas 1 (10%) amostra apresentou-se isenta dos microrganismos avaliados. As outras
amostras apresentam contaminagédo por coliformes totais, variando de 36 a >1100 NMP/mL.
Esses resultados indicam que essa contaminacdo do alimento pode ter ocorrido a partir de
ambientes insalubres e com presenca de material fecal (SILVA et al., 2017).

A legislacdo sanitaria da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
estabelece em seu regulamento técnico sobre os padrdes microbioldgicos para alimentos,
aprovado pela Resolucdo RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001, no que se refere a maioneses e
similares, estabelece que o padrdo de até 10 NMP/mL de coliformes a 45°C e auséncia de
Salmonella spp.

Tomando-se como base esse parametro, do total de 10 amostras analisadas, 4 (40%)
estavam fora do padrdo microbioldgico exigido pelas recomendacBes vigentes para
contaminagdo por coliformes a 45°C. As amostras em condi¢des higiénicas inadequadas
foram duas amostras da cidade de S&o Luis e duas de Paco do Luminar (Tabelal).



Quanto a contagem geral de microrganismos aerébios mesofilos, observou-se que 8
(80%) das 10 amostras apresentaram contaminagdo por esses microrganismos, com médias de
10® UFC/g. Esses resultados indicam alta contaminagdo e podem revelar que as amostras de
maionese estavam sendo armazenada em temperaturas inadequadas, ou seja, ndo refrigeradas,
permitindo o crescimento de microrganismos mesofilos (SILVA et al., 2017).

Uma amostra coletada no municipio de S&o Luis e uma amostra do municipio de Paco
do Lumiar apresentaram coldnias bacterianas com caracteristicas morfologicas e bioguimicas
compativeis com Salmonella spp. (Tabela 1). Esses resultados indicam risco de veiculacéo de
doenlas, visto que essa bactéria € uma das principais causadoras de infec¢des de origem
alimentar (BRASIL, 2018). O uso do ovo cru na formulacdo da maionese caseira pode ser um
fator de risco, visto que a gema do ovo pode apresentar um local adequado e suficientemente
nutritivo para diversas bactérias se desenvolverem, como Salmonella spp. (GOMES, 2016).

CONCLUSAO

De acordo com o trabalho, pode-se concluir que as maioneses caseiras da Regido
Metropolitana de S&o Luis-MA apresentam condi¢cbes de acidez e armazenamento
inadequadas para seguranca alimentar. Existem maioneses em condigdes sanitarias improprias
para consumo e que podem representar risco de veiculacdo de patdgenos para 0sS
consumidores.
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