Avaliacio microbiologica de maioneses artesanais fornecidas em lanchonetes na
cidade de Itapetinga — BA

» . Crossref d

https://doi.org/10.56238/interdiinovationscrese-089

Doutoranda em Engenharia e Ciéncia de Alimentos,
Departamento de Tecnologia Rural e Animal,
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Itapetinga,
Bahia.

E-mail: carol2ponciano@gmail.com

Doutorando em Engenharia e Ciéncia de Alimentos,
Departamento de Tecnologia Rural e Animal,
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Itapetinga,
Bahia.

E-mail: raphaelpatury@gmail.com

Mestranda em Engenharia e Ciéncia de Alimentos,
Departamento de Tecnologia Rural e Animal,
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Itapetinga,
Bahia.

E-mail: geisasales00@gmail.com

Doutoranda em Engenharia e Ciéncia de Alimentos,
Departamento de Tecnologia Rural e Animal,
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Itapetinga,
Bahia.

E-mail: jagsali@live.com

Mestrando em Engenharia e Ciéncia de Alimentos,
Departamento de Tecnologia Rural e Animal,
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Itapetinga,
Bahia.

E-mail: queirosdomingues@gmail.com

Mestranda em Engenharia e Ciéncia de Alimentos,
Departamento de Tecnologia Rural e Animal,
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Itapetinga,
Bahia.

E-mail: moniquengalimentos@gmail.com

Mestranda em Engenharia e Ciéncia de Alimentos,
Departamento de Tecnologia Rural e Animal,
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Itapetinga,
Bahia.

E-mail: antoniiaaraujo@gmail.com

Professora Doutora, Departamento de Ciéncias Exatas e
naturais, Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia,
Itapetinga, Bahia.

E-mail: Imenezes@uesb.edu.br

Maioneses artesanais tém ganhado popularidade
entre consumidores que buscam realgar o sabor de
produtos alimenticios. No entanto, o ambiente de
produgdo dessas maioneses pode se tornar o
principal fator de contaminacdo quando ndo ha
controle adequado das boas praticas de fabricacao.
Por isso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
microbiota presente em maioneses artesanais
comercializadas em diferentes locais da cidade de
Itapetinga-BA, bem como comparar com os limites
aceitaveis pela legislagdo para microrganismos
como Salmonella, coliformes totais e fecais, bolores
e leveduras. O estudo se desenvolveu por meio da
coleta de amostras em recipiente estéril de trés
lanchonetes localizadas no municipio de Itapetinga-
Babhia, cujo critério foi sua producgao se da de forma
artesanal, sendo identificadas e codificadas em A, B
e C. Os resultados mostraram que as maioneses
servidas como acompanhamento em lanchonetes
estavam contaminadas nas duas repeticoes
realizadas, o que pode deixar os clientes desses
estabelecimentos suscetiveis a surtos alimentares.
Esse resultado aponta para um problema grave de
ndo conformidade em relagdo as boas praticas de
fabricacdo. Por isso, sugere-se que novos estudos
abrangendo mais estabelecimentos sejam feitos, que
haja fortalecimento das a¢des de fiscalizacdo, que os
manipuladores desses alimentos participem com
mais frequéncia de treinamentos como parte de
implementacdo das boas praticas de fabricagdo e
que esses estabelecimentos fagam adequacdes
necessarias para eliminar os riscos de surtos por
contaminacgdo microbiologica dos molhos como a
maionese.
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Boas praticas de manipulagdo,
DTA, Higiene de Alimentos, Servicos de
alimentacao.

De acordo com a Resolugao de Diretoria Colegiada (RDC) n° 276, de 22 de setembro de 2005
da Anvisa, a maionese ¢ uma emulsdo estavel, 6leo em agua, preparada a partir de 6leo vegetal, agua
e ovos podendo ser adicionada de outros ingredientes desde que ndo descaracterizem o produto,
devendo este ser acidificado. As adig¢des de diferentes ingredientes trazem destaque para as maioneses
artesanais. Estas tém ganhado popularidade entre consumidores que buscam realcar o sabor de
produtos alimenticios como os lanches. No entanto, a produgdo dessas maioneses pode envolver
condi¢des de higiene e processamento diferentes das maioneses comerciais, o que pode resultar em
contaminagdo microbiologica desses produtos. Por isso, a compreensdo da microbiota em maioneses
artesanais € crucial para garantir a seguranca ao consumo e orientar praticas de producao adequadas.

Em relacdo a produgdo da maionese caseira pode se dizer que o ambiente torna-se mais
favoravel a multiplicacdo de microrganismos se as condigdes de armazenamento e preparos nao forem
adequadas. A falta de higiene dos manipuladores e as condi¢des de armazenamento inadequadas podem
contaminar a maionese e causar as doengas transmitidas por alimentos (DTAs). Por essa razao, ¢
fundamental preencher as lacunas de conhecimento existentes sobre a contaminagdo deste produto,
para encontrar vias de melhoria das praticas de preparo, armazenamento € consumo. Isso inclui a
investigagdo da preseng¢a de microrganismos em maioneses artesanais, pois elas estdo mais suscetiveis
a apresentar mas condigdes de higiene e processamento em comparagdo ao mesmo produto de origem
industrial (FELINTO et al., 2021).

Vale ressaltar que, a investigacdo dessa microbiota € essencial para identificar o tipo de
contaminagdo e desenvolver estratégias de controle do crescimento dos microrganismos neste alimento
contribuindo, desta maneira, para a redu¢do das DTAs e melhoria da satide publica (ELIAS, 2014).

Dentre os microrganismos causadores de DTAs, destacam-se a Sa/monella, os coliformes totais
e fecais, bem como bolores ¢ leveduras. Em relacao a Salmonella, estudos descrevem-na como uma
bactéria patogénica amplamente associada a surtos de doencgas transmitidas por alimentos como a
salmonelose. Essa doenga provoca sintomas como diarreia, febre, ndusea, vomito e dor abdominal. Em
casos mais graves, a salmonelose pode levar a hospitalizagdo e até mesmo a morte, especialmente em
pessoas com sistema imunologico comprometido, criangas e idosos (SILVA, 2023).

Jé& os coliformes totais e fecais sdo descritos como indicadores de qualidade higiénico-sanitéaria
de alimentos, sugerindo a contaminag@o de origem fecal. Eles sdo um grupo de bactérias que inclui

espécies tanto inofensivas quanto patogénicas. Mas sua presenca pode indicar falhas nas boas praticas
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de fabricacdo e maior risco de patogenicidade (ELIAS, 2014). Por fim, os bolores e leveduras sdo
descritos como deteriorantes de alimentos, eles sdo os principais causadores de alteragdes sensoriais
como sabor, odor e textura (SILVA, 2023).

No que se refere ao controle na contaminag¢do de maionese, a legislagdo brasileira estabelece
diretrizes sanitarias para a sua produ¢do e comercializacao. De acordo com a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a Resolugdo RDC n° 724, de 1° de julho de 2022 determina os padrdes
microbioldgicos para alimentos definindo os limites aceitaveis para a presenga de patogénicos e
indicadores de contaminagdo, como a Sa/monella e os coliformes fecais, respectivamente. Além disso,
existem outras resolugdes que preveem boas praticas de fabricagdo para garantir a seguranga do
alimento.

Apesar da existéncia de legislagdo especifica, ainda hd necessidade de mais estudos que
investiguem a presenca e a diversidade dos microrganismos em maioneses artesanais para que a
producdo, o armazenamento e a distribui¢do desse produto estejam em conformidade com as
regulamentagdes vigentes e que haja politicas publicas de controle mais rigoroso em toda cadeia
produtiva (NASCIMENTO et al., 2023).

Por essa razdo, este estudo objetivou avaliar maioneses produzidas de forma artesanal e
distribuidas nas proprias lanchonetes da cidade de Itapetinga-BA, buscando identificar a presenca de
Salmonella, coliformes totais e fecais, € bolores e leveduras. A ndo conformidade envolvendo as boas
praticas de fabricagdo nesses tipos de estabelecimentos incorre em riscos de surtos alimentares por

contaminagdo microbiana.

Amostras de 100g de maionese foram coletadas em recipiente estéril, de trés lanchonetes
localizadas no municipio de Itapetinga-Bahia, cujo critério foi sua produgao se dar de forma artesanal.
Foram feitas duas repeticdes com espagamento de sete dias de uma coleta a outra, com devida
identificacdo e codificagdo das amostras em A, B e C que foram transportadas em caixa isotérmica
com gelo até o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos- UESB - Itapetinga, onde foram
armazenadas sob refrigeragdo até o momento das analises.

As andlises microbiologicas realizadas foram as mesmas estabelecidas pela Instrucdo
Normativa (IN) n° 161, de 1° de julho de 2022, que apresenta a lista de padroes microbioldgicos e os
limites aceitaveis em alimentos, que também converge com a Resolucao de Diretoria Colegiada (RDC)
n°® 724, de 1° de julho de 2022. Essas diretrizes recomendam a andlise de deteccdo de Salmonella em
25 gramas de amostra, a contagem de Enterobacteriaceae por grama de amostra, bem como a
quantificagdo de bolores e leveduras por grama de amostra. Os resultados das analises foram

interpretados em relagdo aos limites estabelecidos pela legislagdo para molhos como maioneses.
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Dessa forma, as andlises para a presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes,

Salmonella sp, bolores e leveduras se deu segundo Silva et al. (2017).

Os resultados das analises microbiologicas realizadas em maioneses artesanais produzidas e
oferecidas como molho de acompanhamento em lanchonetes da cidade de Itapetinga-BA estdo

apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Quantificagdo de microrganismos das amostras analisadas e os limites da legislagéo.

Amostras Salmonella Coliformes Coliformes totais a 45°C Bolores e Leveduras
totais a 35°C (NMP/g) (UFC/g)
(NMP/g)
Rl eR2 Rl eR2 R1 R2 R1 R2
A Presente 150 >1.100 <3.00 190 Ausente
B Presente 1.100 >1.100 <3.00 133,3 41,5
C Presente >1.100 >1.100 <3.0 Ausente Ausente
Legislagdo Ausente <102 <102

De acordo com a tabela acima, pode-se perceber que todas as amostras exibiram resultado
positivo para Sal/monella. De acordo com a Resolugdo da Diretoria Colegiada n° 12/2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), a presenca de Salmonella ndo ¢ permitida em alimentos,
caracterizando as amostras analisadas como improprias para o consumo. Diferente dos resultados
obtidos por Matsushima (2020) e Aratjo et al. (2016) que ndo constataram a presenga de Salmonella
sp. em maioneses caseiras € em maionese de pequi servidas na cidade de Rio Verde-GO,
respectivamente.

A Salmonella ¢ um dos principais patdogenos responsaveis por DTAs, estdo distribuidas
amplamente na natureza, tendo como seu principal reservatorio o trato intestinal do homem e animais
nos quais se destacam aves em geral, mamiferos domésticos e silvestres. Uma das manifesta¢des mais
comuns da Salmonella, é a salmonelose, DTA transmitida pelo consumo de ovos crus ou mal cozidos,
onde alguns sinais e sintomas podem ser observados como gastroenterite, diarreia, febre, nauseas,
vomitos e dores abdominais (CARVALHO et. al., 2016).

A contaminagdo apresentada pode ter origem nos ovos utilizados para o preparo das maioneses,
pois eles ja tém sido associados a diversos surtos alimentares, como relatados por Carvalho et. al.,
(2016). Para evitar a contaminagdo de produtos com ovos € necessario limitar-se a usa-lo dentro do
prazo de validade descrito na embalagem, o que ja vincula a origem adequada dessa matéria-prima,

que de acordo com a legislacao Brasileira deve apresentar Selo de Inspe¢ao Federal (SIF), indicando
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conformidade e que o produto esta apto ao consumo. A comercializacao de ovos ¢ regulamentada pelo
Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017, do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) que apresenta os devidos requisitos de qualidade, quando um
estabelecimento faz uso de ovos sem a devida certificagdo, assume o risco de causar doengas graves
como a salmonelose em seus clientes e ser responsabilizado por isso. Além do mais, deve-se levar em
considera¢do as condigdes de armazenamento sob devida refrigeracdo até a hora do uso, para
salvaguardar suas caracteristicas originais de qualidade.

E necessario também garantir que os ovos e os alimentos a base de ovos crus, como a maionese,
sejam preparados, transportados e armazenados adequadamente. Uma estratégia para evitar a
contamina¢do da maionese de ovo cru ¢ a acidificacdo, ja prevista na legislagdo pela RDC n° 276/2005.
Por isso, pode ser adicionado vinagre, suco de limao ou acidulantes na preparagdo das maioneses para
consequentemente reduzir os riscos de contaminag¢do por Salmonella (KEERTHIRATHNE et al.,
2016).

Em relagdo a presenca de coliformes totais percebeu-se quantidades acima do limite aceitavel
pela legislacao que ¢ no maximo de 102 NMP/g, cuja contaminagdo variou desde 150 a 1.100 NMP/g
nas duas repeticdes avaliadas para os diferentes estabelecimentos, indicando falhas graves nas boas
praticas de fabricagcdo. Algumas das bactérias do grupo dos coliformes totais sdo capazes de fermentar
a lactose e produzir acido e gas a 35°C, ja os termotolerantes podem fermentar lactose e produzir acido
e gas a 45°C. A presenca de coliformes totais indica uma possivel contaminacdo fecal, enquanto a
presenca de coliformes fecais ¢ um indicativo mais especifico dessa contaminag¢do (THILINI
PIUSHANTI et al., 2016).

No que se refere a contaminagdo por bolores e leveduras a amostra “A” exibiu 190 UFC/g na
primeira repeti¢do e auséncia na segunda repeti¢dao; a amostra “B” apresentou 133,3 UFC/g e 41,5
UFC/g, respectivamente; ja a amostra “C” ndo apresentou contaminacao por bolores e leveduras. Uma
amostra pode apresentar resultados positivos para coliformes totais e Salmonella, e resultados
negativos para outros microrganismos. Isso € explicado pelo fato de que os coliformes totais englobam
um grupo mais amplo de bactérias (SUSANA et al., 2015).

Como a legislagdo ndo estabelece um limite especifico para bolores e leveduras, sua presenca
ndo indica conformidade e que pode estd apto ao consumo, Pelo contrario, bolores e leveduras sdo
microrganismos deteriorantes e por isso pode indicar que o produto ja esta em fase de deterioragdo a
sua qualidade estd comprometida, ou seja, ndo deve ser consumido (SILVA, 2023).

A qualidade da matéria-prima, o manuseio adequado ao preparar o molho, a conservagao
adequada, a higiene dos materiais, ambiente e manipuladores, sdo essenciais para qualidade

microbiologica do produto. Visto isso, ¢ imprescindivel a aplicacao das Boas Praticas de Manipulacao
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para evitar contaminacdes no produto e consequentemente reduzir os riscos de doengas transmitidas

por alimentos (DTAs) (FELINTO et al., 2012).

Diante do estudo desenvolvido foi possivel perceber que as maioneses artesanais
comercializadas em diferentes locais da cidade de Itapetinga-BA apresentaram contaminagao tanto por
microrganismos indicadores como coliformes, como deteriorantes como bolores, e patogénicos como
a salmonella. Ou seja, as falhas indicadas pela contamina¢ao apontam um problema grave de ndo
conformidade em relagdo as boas praticas de fabricagao, que pode estar estendida para uma quantidade
ainda maior de estabelecimentos semelhantes na cidade de Itapetinga-Ba. Por isso, sugere-se que novos
estudos abrangendo mais estabelecimentos sejam feitos, a fim de fornecer dados que fortalecam as
acdes de fiscalizag@o sanitaria na cidade, com vistas a garantir a seguranca e qualidade dos molhos e
demais alimentos elaborados e servidos para consumo imediato. Além disso, os manipuladores de
alimentos destes tipos de estabelecimentos devem participar com mais frequéncia de treinamentos
como parte da implementag@o das boas praticas de fabricagdo, assim como, os estabelecimentos devem
fazer as melhorias ¢ adequacgdes necessarias para eliminar os riscos de surtos por contaminagao
microbiana. Dessa forma, havera seguranca e qualidade microbioldgica para produtos alimenticios

elaborados e servidos como os molhos do tipo maionese no municipio de Itapetinga-BA.
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