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RESUMO: A maionese ¢ definida como o
produto cremoso em forma de emulsao
estavel, 6leo em agua, preparado a partir de
oleo(s) vegetal (is), agua e ovos podendo
ser adicionado de outros ingredientes,
desde que nao descaracterizem o produto.
O presente estudo tem como objetivo
avaliar microbiologicamente e
fisicoquimicamente maioneses consumidas
na cidade de Pombal-PB, e realizar o
checklist nos estabelecimentos. Foi
aplicado um checklist nos estabelecimentos
e foram coletadas quatro amostras de
maionese caseiras em cinco diferentes dias,
em quatro estabelecimentos, para serem
analisadas fisicoquimicamente e
microbiologicamente. Observou que a
amostra C foi a que no decorrer dos cinco
dias de coleta apresentou o menor pH,
enquanto a amostra B apresentou o maior
pH. Comparando com a legislacdo vigente
as maioneses apresentaram baixa acidez.
Para a andlise de Salmonella apenas a
amostra D apresentou a presenca desse
microrganismo patogénico. Os resultados
indicam que os  estabelecimentos
analisados necessitam de melhorias em
alguns aspectos para tornar o ambiente
cada vez mais seguro para as pessoas, No

ABSTRACT: Mayonnaise is defined as a
creamy product in the form of a stable
emulsion, oil in water, prepared from
vegetable oil(s), water and eggs, with the
possibility of adding other ingredients, as
long as they do not degrade the product.
The present study aims to evaluate
microbiologically and physicochemically
mayonnaise consumed in the city of
Pombal-PB, and carry out the checklist in
the establishments. A checklist was applied
in the establishments and four samples of
homemade mayonnaise were collected on
five different days, in four establishments,
to be analyzed physicochemically and
microbiologically. He observed that
sample C was the one that over the five
days of collection had the lowest pH, while
sample B had the highest pH. Comparing
with current legislation, mayonnaise had
low acidity. For Salmonella analysis, only
sample D showed the presence of this
pathogenic microorganism. The results
indicate that the analyzed establishments
need improvements in some aspects to
make the environment increasingly safe for
people, in terms of microbiology, they
need POP applications and manuals of
good manufacturing practices.
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INTRODUCAO

Atualmente o estilo de vida das
pessoas esta fazendo com que elas
busquem uma alimentagao rapida, pratica e
saudavel, o que acaba levando-as para
restaurantes, lanchonetes e food trucks ou a
consumir alimentos prontos, uma vez que
ha uma grande oferta de Ilugares ou
similares que oferecam refeicdes deste tipo
(PAIVA, 2016).

Os molhos representam uma
inovagdo de alimento que podem ser
agridoces ou salgados. Sao preparacdes
que possuem caracteristicas sensoriais
como sabor, odor, cor e textura propria e
podem ser utilizadas em alimentos prontos
como salgados, saladas, lanches, carnes,
massas etc. (PAIVA, 2016).

A RDC 276/2005 define maionese
como o produto cremoso em forma de
emulsdo estavel, 6leo em agua, preparado a
partir de 6leo(s) vegetal (is), 4gua e ovos
podendo ser adicionado de outros
ingredientes, desde que nao
descaracterizem o produto. O produto deve
ser acidificado (BRASIL, 2005).

Os molhos sdo preparagdes que estao
predispostas a contaminacdo por virus,
bactérias e parasitas que estdo presentes
por toda parte: ambiente, manipuladores,
equipamento e  processamento. A
contaminagdo destes produtos gera risco
para a saude, causando sintomas brandos
como diarreia, dores abdominais, vOomitos
e nauseas ou levando a morte. As doengas
causadas por alimentos contaminados sdo
chamadas Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAs) (PAIVA, 2016).

O ovo cru, utilizado na producao da
maionese caseira ¢ responsdvel por
diversos surtos de doengas transmitidas por
alimentos. Segundo Monteiro (2015),
alimentos crus ou parcialmente cozidos,
principalmente aqueles a base de ovos e
produtos  carneos sdo 0s  mais
frequentemente envolvidos em surtos.
Apesar do perigo, a maionese caseira ¢
realidade em boa parte dos
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estabelecimentos comerciais € comércios
ambulantes.

Os alimentos servidos nos comércios
ambulantes e locais tém como fator
negativo a inseguran¢a, devido a
contaminagdo, podendo causar doengas
veiculadas por alimentos. A qualidade de
uma refei¢do ¢ influenciada por inumeros
fatores, entre eles a qualidade da matéria-
prima, a higiene dos utensilios utilizados,
manipuladores envolvidos no processo,
bem como o monitoramento de
parametros, como tempo e temperatura. A
temperatura ¢ um fator importante para a
populacdo microbioldgica presente nos
alimentos, por isso, a distribuicdo deve
ocorrer com controle de tempo e
temperatura para minimizar a
multiplicagdo microbiana e proteger de
novas contaminagdes (ALVES; UENO,
2010).

Uma forma de diminuir as
contaminagdes nesses ambientes ¢ a
implantacdo do programa de boas praticas
de fabricagdo que gera muitos beneficios
como: a fabrica¢do de produtos de melhor
qualidade e maior seguranca, a diminuigao
de  reclamagdes por  parte  dos
consumidores, melhora o ambiente de
trabalho, sendo estes mais organizados e
seguros, funciondrios desempenham suas
fungdes com maior motivagdo e
produtividade. As boas praticas de
fabricacdo devem ser aplicadas em todos
os procedimentos operacionais, que estdao
relacionados aos processos de
transformagdo dos alimentos em produtos
que serdo consumidos (MELLO et al,
2013)

Portanto, o presente estudo teve
como objetivo avaliar
microbiologicamente e fisicoquimicamente
maioneses consumidas na cidade de
Pombal-PB, e realizar o checklist nos
estabelecimentos.
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MATERIAL E METODOS

Obtencao da matéria prima

O estudo foi realizado em
estabelecimentos localizados no centro de
Pombal-PB, no periodo de outubro e
novembro de 2021. Primeiramente foi
aplicado um checklist nos
estabelecimentos. Posteriormente foram
coletadas 04 (quatro) amostras de
maionese caseiras em 05 (cinco) diferentes
dias, em 04 (quatro) estabelecimentos, para
serem analisadas fisicoquimicamente e
microbiologicamente.

As amostras foram coletadas, sendo
transferidas para frascos de vidro
esterilizados e fechados, etiquetados e
transportados em caixas isotérmicas com
gelo para manter a temperatura de
refrigeragdo de 2° a 8°C, evitando qualquer
alteracdo neste periodo até a chegada ao
Centro Vocacional Tecnologico (CVT), da
Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG- Campus Pombal, onde foram
imediatamente analisadas.

Aplicacio do Checklist

Para avaliar as boas praticas no
estabelecimento foi utilizado na pesquisa
um instrumento de medi¢cdo de qualidade,
o checklist. Seguindo a formatagdo e os
procedimentos da RDC n° 275, de outubro
de 2002 da ANVISA (BRASIL, 2002).

O checklist utilizado apresentou 52
itens de questionamento categorizado em
oito grupos de avaliagdo: (1) Controle
integrado de pragas; (2) Abastecimento de
agua; (3) Manejo de residuos; (4)
Higienizagdo de instalacdo, equipamentos,
moveis e utensilios; (5) Manipuladores; (6)
Matérias-primas, ingredientes e
embalagens; (7) Controle de qualidade do
produto final; (8) Documentacao e registro.

Os itens em conformidade com a
lista de verificagdo foram registrados como
conformes (C), os itens que ndo atendiam
aos questionamentos foram registrados
como nao conformes (NC) e os itens ndo

TECNOLOGIA

realidade dos
estabelecimentos foram registrados como
ndo aplicaveis (NA). O preenchimento
ocorreu no proprio local por meio da

pertinentes a

informagcdo  direta do  profissional
responsavel pela organizagao comercial.

O checklist foi aplicado no més de
outubro, sem prévio treinamento e
implantagdo dos manuais.

Mediante  os  percentuais  de
adequagoes encontrados ap6s aplicagdo do
checklist, os estabelecimentos foram
classificados em grupos, de acordo com a
RDC n°® 216/2004, sendo o grupo 1 como
“Bom” (de 76 a 100% de adequagdes), o
grupo 2 como “Regular” (de 51 a 75%) e o
grupo 3 como “Deficiente” (de 0 a 50% de
adequagoes) (BRASIL, 2002).

Analises fisico-quimicas

Apbés a obtencdo das maioneses
caseiras, as mesmas foram avaliadas
quanto a analises de pH e acidez total
titulavel. As analises descritas foram
realizadas nas amostras em triplicata (IAL,
2008).

Analises microbiologicas

As amostras foram codificadas como
A, B, C e D. Para cada amostra de
maionese caseira, realizou-se as analises de
coliformes  totais e termotolerantes
(APHA,2001), Salmonella sp./25¢g
(APHA,2001), contagem de fungos
filamentosos e leveduriformes (BRASIL,
2003), Staphylococcus spp (BRASIL,
2003), e confirmagdo de Escherichia coli
(BRASIL, 2003).

Analise estatistica

Os dados das analises fisico-
quimicas foram submetidos a Andlise de
Variancia (ANOVA) e teste de Tukey
(p<0,05) para determinar diferenca entre as
médias, utilizando o programa estatistico
SISVAR (FERREIRA, 2019).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Check-List
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Os resultados das conformidades apds a
aplicacdo do checklist esta apresentado na
Tabela 1.

Tabela 1: Percentual de adequacdo do checklist aplicado nos estabelecimentos.

ITENS AVALIADOS A (%) B (%) C (%) D (%)
1 33,33 100 100 100
2 100 100 83,33 83,33
3 100 100 100 100
4 46,15 69,23 53,85 61,53
5 33,33 88,89 33,33 33,33
6 88,89 100 88,89 88,89
7 33,33 33,33 33,33 33,33
8 33,33 60 40 33,33

(1) Controle integrado de pragas; (2) Abastecimento de agua; (3) Manejo de residuos; (4) Higienizagdo de
instalagdo, equipamentos, moveis ¢ utensilios; (5) Manipuladores; (6) Matérias-primas, ingredientes e
embalagens; (7) Controle de qualidade do produto final; (8) Documentagdo e registro.

Ao analisar a Tabela 1 pode-se
observar que em relacao ao item controle
integrado de pragas (item 1), apenas o
estabelecimento A nado estava 100% em
conformidade com o item.

Segundo Mello et al. (2013), ¢
necessario adotar medidas preventivas e
corretivas com o objetivo de impedir a
atracdo, o acesso ¢ a proliferagio de
vetores e  pragas urbanas  que
comprometem a seguranga do alimento. O
controle de vetores e pragas ¢ um item
importante em servigos de alimentagdo e a
auséncia deste controle representa risco de
transmissao de doencas.

Sao José¢ et al. (2011), em seu
trabalho sobre aplicacdo de checklist para
avalia¢do da implantacdo das boas praticas
em uma unidade de alimentagdo encontrou
100% de conformidade ao item 1,
resultado parcialmente de acordo com o
encontrado no presente artigo.

Em relagdo ao item 2 relacionado
ao abastecimento de dgua os dois primeiros
estabelecimentos apresentaram 100% de
conformidade, enquanto 0s
estabelecimentos C e D apresentaram
83,33% de conformidade. Foi observado
que os ultimos dois comércios nao
apresentavam laudos laboratoriais

comprovando a potabilidade da agua
utilizada durante a realizacdo de todo o
processo. E de suma importancia a
presenca de laudos laboratoriais que
comprovem a potabilidade de agua, todos
0s processos dentro de um
estabelecimento, seja a formulagdo de
algum alimento, como as maioneses, até a
limpeza de maos dos manipuladores
utilizam é4gua, sem esse documento ndo ¢
possivel ocorrer a comprovacao que a agua
utilizada em todo o estabelecimento esta
em conformidade com a legislagdo vigente.

Com relacdo ao item manejo de
residuos (item 3) 0s quatro
estabelecimentos comerciais apresentaram
100% de adequagao.

Vérias foram as inadequagdes
avaliadas no primeiro checklist referente
ao item 4 (Higienizagdo de instalacao,
equipamentos, moveis e utensilios), os
estabelecimentos A, B, C e D apresentaram
46,15%, 69,23% 53,85% e 61,53%,
respectivamente, de conformidades, pois
ndo estavam em conforme com a
legislagdao por exemplo o item de que os
equipamentos devem estar dispostos de
forma a permitir ficil acesso e

higienizagao adequada, 0s
estabelecimentos possuiam liquidificadores
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em cima de outros equipamentos que era
de dificil acesso. Apresentam também em
desconformidade superficies que entravam
diretamente em contato com o alimento, e
este sem as boas condi¢des higiénico
sanitarias. Os equipamentos nos
estabelecimentos A, C ¢ D nido estavam
protegidos contra a  contaminacao,
apresentaram 0S mesSmMOS expostos a
diversos meios de contaminacao.

Vérias foram as inadequagdes
avaliadas no checklist referente aos
manipuladores (item 5). Em alguns dos
estabelecimentos em nenhum momento
durante a aplicagdo do checklist ndo foi
observado que os manipuladores dos
alimentos lavavam as maos com
frequéncia, também ndo foi constato a
existéncia de cartazes orientando sobre a
correta lavagem das maos. Nos quatro
estabelecimentos ndo foi constatada a
utilizagdo de alguns materiais de protegdo
individual, como mascaras e luvas. De
acordo com Sao José et. al (2011), ha
evidéncias de que, dentre os fatores que
contribuem para ocorréncia de doencas
causadas por patogénicos veiculados por
alimentos, as posturas inadequadas dos
manipuladores t€ém grande importancia.

As maos dos manipuladores sdo
grandes carreadores de microrganismos
patogénicos, podendo assim causar
inimeros problemas para 0
estabelecimento e para os consumidores. A
e vetores.

ndo lavagem correta das maos assim como
a nao utiliza¢ao das luvas ¢ uma forma de
proporcionar uma possivel contaminagao
cruzada nas maioneses produzidas.

No item 6, que trata das matérias-
primas, ingredientes e embalagens, apenas
o estabelecimento B apresentou 100% de
conformidade com a legislacdo, enquanto
os trés  estabelecimentos  restantes
apresentaram 88,89% de conformidade. A
unica desconformidade observada foi em
relacdo a chegada das matérias-primas,
pois, os trés estabelecimentos recebiam a
matéria-prima na mesma area em que
ocorria a producao dos alimentos.

Em relacdo ao item controle de
qualidade do produto (item 7) os quatro
estabelecimentos apresentaram 33,33% de
conformidade. Foi observado que nos
quatro comércios durante o preparo dos
alimentos circulavam muitas pessoas
durante o processamento, ndo ocorrendo
assim o controle do pessoal que entra
durante o processo.

O item 8 que trata sobre os registros
e documentos os estabelecimentos A, B, C
e D apresentam 33,33%, 60%, 40% e
33,33% de conformidade respectivamente.
Os estabelecimentos ndo apresentavam o
manual de boas praticas de fabricagdo. Os
quatro estabelecimentos também ndo
apresentavam, por exemplo, o POP de
controle de pragas

Tabela 2: Resultado geral das conformidades nos estabelecimentos analisados.

Estabelecimento A (%)

B (%) C (%) D (%)

Conformidade 63,46

90,38 71,15 59,61

Com a analise da tabela 2, e de
acordo com a RDC N° 275 de 21 de
outubro de 2002, pode-se observar que os
estabelecimentos A, B, C e D estdo
classificados nos grupos: 2, 1, 2, e 2
respectivamente, sendo que 0
estabelecimento B apresentou o maior
percentual de conformidade 90,38% e o

estabelecimento que conteve o menor

percentual de conformidade foi a D com
59,61%.

70

Revista Agrotecnologia, Ipameri, v. 13, n. 2, p. 66-75, 2022




£ AGRO'

TECNOLOGIA

Analises Fisico-quimicas
Os resultados das andlises de pH
referentes as maioneses temperadas

consumidas na cidade de Pombal-PB, estdo
descritos na tabela 3.

Tabela 3: Resultados de pH das maioneses temperadas consumidas na cidade de Pombal-PB.

Tempos
Amostras de 1 2 3 4 5
coleta
A 4,78%+0,03 4,76*+0,04 4,78%+0,02 4,78%+0,03 4,81%+0,03
B 5,14°+0,01 5,10°+0,02 5,19°+0,01 5,11°%+0,02 5,11°%+0,02
C 3,90°+0,02 3,84°£0,04 3,87°£0,06 3,91°40,04 3,87°40,05
D 4,52%£0,05 4,50%£0,02 4,54+0,04 4,57°£0,05 4,52:0,03

Letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente si

Ao analisar a Tabela 1, percebe-se
que no primeiro dia as amostras de
maioneses temperadas variaram de 3,90
para a amostra C a 5,14 para a amostra B,
observa também que as quatro amostras
nesse tempo diferiram entre si ao nivel de
5% de significancia. Ao decorrer dos
tempos analisados, as amostras
continuaram diferindo significativamente
entre si.

Observa que a amostra C foi a que no
decorrer dos cinco dias de coleta

apresentou o menor pH, enquanto a
amostra B apresentou o maior pH. E
desejavel um pH inferior a 4,5 que ndo
ocorra contaminagdo por microrganismos
(BRASIL, 2005). Percebe-se entdo que
apenas a amostra do estabelecimento C
estava dentro das normas legislativas
durante os cinco dias de coleta.

Os resultados para a analise de
acidez para as maioneses temperadas
encontram-se na Tabela 4.

Tabela 4: Analise de acidez (%) das maioneses temperadas consumidas na cidade de Pombal-PB.

Amostras dzeg; IiZtSa 1 2 3 4 5
A 0,23%+0,02 0,24°+0,01 0,22°+0,02 0,23%+0,02 0,26%°+0,01
B 0,32°+0,01 0,35°+0,05 0,33°+0,02 0,32°+0,02 0,32°+0,02
C 0,47°+0,02 0,44°+0,01 0,50°+0,02 0,50°+0,04 0,50°+0,03
D 0,26°+0,03 0,25%+0,04 0,28%°+0,04 0,23%+0,04 0,20°+0,01

Letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente entre si

Ao analisar a Tabela 2, observa-se
que durante os cinco dias de coleta das
maioneses caseiras, as mesmas nao
variaram significativamente os valores de
acidez. No primeiro dia de coleta o valor
de acidez variou de 0,23% para a amostra
A até 0,47% para a amostra C. A amostra
C apresentou o maior valor de acidez, em
concordancia com seus valores inferiores

para o parametro de pH. E possivel
analisar que durante os dias de coleta
apenas as amostras B e C diferiram entre si
para o valor de acidez.

Bannwart et. al (2008), encontraram
valores de acidez variando entre 0,51 a
1,61%, resultando em baixa acidez quando
comparado com a legislagdao (2,3 a 3,0%)
assim como os encontrados no presente
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trabalho, tais valores sdo importantes para
determinagdo do grau de conservacao do
alimento, uma vez que os seguintes valores
podem ser resultado de um processo de
decomposi¢do do produto.

Comparando com a legislacao
vigente as maioneses também
apresentaram baixa acidez, em que a

amostra C apresentou durante os cinco dias
de coleta os maiores teores.

Analises microbiolégicas

Os resultados das analises microbiologicas
estdo descritos na Tabela 5.

Tabela 5: Resultados das analises microbioldgicas das amostras de maionese temperada

Amostras A B C D
Coliformes Totais (NMP/g) 2,3 X10" 2,3 X10! <30 > 1,1x10°
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) 2.3 X10" 2.3 X10" <3,0 > 1,1)(103
Salmonella Sp./25g Auséncia Auséncia Auséncia Presenga
Fungos Filamentosos e Leveduriformes (UFC/g) 3x10' Auséncia Auséncia 1,28x10°
Staphylococcus Spp (UFC/g) 6,7x10? 6,2x10° 1,67x10? 3x10"
Confirmagdo Para E. Coli Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

E possivel analisar de acordo com a
Tabela 3, que as amostras de maionese
temperadas consumidas na cidade de
pombal apresentaram contaminagdo por
coliformes totais, variando de < 3,0 NMP/g
para a amostra C até > 1,1x103 NMP/g
para a amostra D de maionese.

Para a andlise de coliformes
termotolerantes, a amostra D apresentou
maior valor de contaminacdo, indicando
que nao houve condigdes higiénico
sanitarias para o preparo da amostra de
maionese. A presenga de coliformes
termotolerantes e E. coli ¢ de grande
relevancia  para a  indicacdo  de
contaminagdo durante a etapa de preparo
ou mesmo poOs-preparo, sendo que a
contaminagdo superior pode ser provocada
por falhas desde os procedimentos de
higienizacdao (PAIVA, 2016).

Com base na legislacdo vigente, o
parametro para coliformes termotolerantes
¢ de 10> UFC/g (BRASIL, 2019). Logo a
amostra D apresentou-se fora dos padrdes
exigidos pela legislagao.

Para a analise de Salmonella sp./25g
apenas a amostra D apresentou a presenga
desse microrganismo  patogénico. A
Salmonella ¢ uma bactéria que estd
intimamente ligada com matéria fecal de
humanos, ou seja, com adog¢do de boas
praticas de manipulagdo pode-se evitar esta
contaminacao.

De acordo com a Resolugdo RDC n°
60 (BRASIL, 2019), os alimentos devem
ser isentos da presenga de Salmonella,
percebe-se que ao realizar a pesquisa nas
amostras A, B e C, ndo houve crescimento
para este microrganismo, indicando um
correto manuseio durante o pré-preparo,
preparagdo e armazenamento.

Para as andlises de fungos
filamentosos e leveduriformes apenas as
amostras B e C apresentaram auséncia
desse tipo de microrganismo.

Segundo Rodrigues (2005), altas
contagens de bolores e leveduras indicam
sanitizagdo pobre no processamento do
alimento ou wuma selecdo realizada
inadequadamente na matéria  prima

72

Revista Agrotecnologia, Ipameri, v. 13, n. 2, p. 66-75, 2022




£ AGRO .

TECNOLOGIA

introduzindo produtos contaminados. Eles
sdo indicadores de uma ma técnica de
processamento e falha na higiene da planta
processada. A alta contagem pode indicar
possivel presenca de micotoxinas que
podem apresentar riscos a saude.

Para analise de Staphylococcus spp a
contagem de colonias variou de 3x101 para
a amostra D até 6,7x102 para a amostra A.

Segundo Frantz (2007), a presenca
de bactéria Staphylococcus spp. mostra que
houve falha quanto ao processo de
manipulacdo do alimento, pois este
microrganismo ¢ encontrado na microbiota
normal da pele e mucosa de individuos,
sendo que o trato respiratorio € o principal
reservatorio, no entanto, fatores que
facilitam a contaminag¢do dos alimentos
com esta bactéria, por isso ¢ importante
haver um controle da temperatura, higiene
do manipulador, uniformes e cuidados em
geral, impedindo a presenca e
multiplicagdo da bactéria e posteriormente
contaminag¢ao cruzada.

De acordo com a andlise realizada
houve crescimento, porém, a quantidade de
microrganismo estd dentro do aceitével,
segundo a RDC n° 60 (BRASIL, 2019),
contudo € necessario rever os cuidados
quanto a higiene do manipulador para
evitar contaminagao em outros alimentos.

A bactéria Staphylococcus spp. esta
correlacionada com a falta de treinamentos
dos manipuladores, visto que torna
evidente a necessidade de orientar e educar
os manipuladores quanto aos cuidados
necessarios na conservagao, manipulagdo e
consumo dos alimentos, sendo que as
sp./25g podendo trazer riscos a saude.
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