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Resumo

A maionese caseira € um produto altamente comercializado e consumido na regido
Sul Fluminense, entretanto, h4 uma grande possibilidade de haver algum tipo de
contaminacdo microbiana da mesma. A intensa presenca de coliformes fecais e
totais é indicativa de falta de higiene adequada no preparo e conservacdo de
alimentos como molhos e maioneses. O objetivo do presente estudo foi avaliar as
condi¢cBes higiénicas de amostras de maionese caseira comercializadas na regiao
Sul Fluminense. Para tal, o nimero mais provavel de coliformes totais e fecais foi
determinado para amostras do citado alimento. A pesquisa foi desenvolvida no
Laboratorio de Microbiologia do Centro Universitario Geraldo Di Biase (UGB- FERP)
- Campus Barra do Pirai. Foram analisadas 63 amostras de maionese caseira
adquiridas no comércio formal das cidades da Regido Sul Fluminense. Estas foram
adquiridas através de compra direta nos estabelecimentos comerciais, sendo a
aquisicdo do produto feita de forma aleatdria. Os resultados mostram que a maioria
(74,6%) das amostras de maionese caseira se apresentaram impréprias para o
consumo por apresentar altas concentracdes de coliformes fecais. Politicas de
conscientizacdo da populacdo e fiscalizacdo dos estabelecimentos devem ser
aplicadas a fim de reduzir os riscos de infec¢cdes alimentares veiculadas por
maionese caseira em nosso meio.

Palavras-chave: Coliformes Totais. Coliformes fecais. Contaminagdo. Maionese

caseira.
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MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF HOME-USED MAYONNAISE
SAMPLES COLLECTED FROM DIFFERENT COMMERCIAL POINTS
IN THE SOUTH FLUMINENSE REGION

Abstract

Homemade mayonnaise is widely consumed in several restaurants and food trucks
in the southern region of the state of Rio de Janeiro (Regido Sul Fluminense), Brazil.
However, there is a high risk that this product gets contaminated by microorganisms
and become unfit for consumption. The intense presence of fecal coliforms indicates
lack of hygiene in the preparation, handling and/or storage of these perishable
products. The aim of this study was to evaluate the microbiological safety of
homemade mayonnaise obtained in establishments in different municipalities in the
aforementioned region. To fulfill this objective, the numbers of total and fecal
coliforms present in the mayonnaise samples were determined. The research was
carried out at the microbiology laboratory of Centro Universitario Geraldo Di Biase
(UGB-FERP). Sixty-three samples of homemade mayonnaise collected in different
cities in the Regido Sul Fluminense were analyzed. The results indicate that the
majority (74.6%) of the products tested were not safe for human consumption due to
high coliform counts. More frequent inspection of commercial establishments that sell
homemade mayonnaise is recommended to promote community health and safety in
regions where the population may be at risk from consuming these products.

Keywords: Total Coliforms. Fecal coliforms. Cross-contamination. Mayonnaise
homemade.

Introducéo

A maionese caseira é altamente consumida na Regido Sul Fluminense,
principalmente pelo seu subproduto “Molho Verde”, que consiste em ser maionese
caseira temperada. Por conter ovos crus, ter uma consisténcia pastosa e muitas
vezes nao ser armazenada e refrigerada de forma correta, € um alimento com alto
risco de proliferacdo bacteriana. Apesar disso, nem sempre ha a fiscalizagédo

necesséaria para manter o seu padrdo de seguranca. Organismos coliformes séo
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bastonetes gram-negativos, pertencem a familia Enterobacteriaceae, que possuem
como habitat natural o trato intestinal do homem e de animais (SOUSA, 2006). A
presenca desse grupo bacteriano nos alerta sobre as condi¢des higiénicos-sanitarias
dos estabelecimentos e dos alimentos oferecidos. A principal forma de
contaminacgao por coliformes é por via fecal-oral, e esse grupo bacteriano pode ser
diferenciado em coliformes totais e fecais/termotolerantes. Coliformes totais séo
capazes de fermentar a lactose com producdo de gas em 24 a 48 horas a 35°C.
Cerca de 20 espécies desse grupo sdo encontradas no trato intestinal de humanos
(LIMA, 2006). Coliformes fecais/termotolerantes séo capazes de fermentar a lactose
com producdo de gas, em 24h a 44,5 - 45,5°C. Nesse grupo, E. coli € a mais
conhecida, sendo seu habitat o trato gastrintestinal de humanos e animais, o que faz
a presenca dessa espécie indicadora de contaminacao fecal (LIMA, 2006). Sendo
assim, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece parametros
para a presenca de coliformes para maionese (BRASIL, 2001). A resolugcdo RDC n°,
12 de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA estabelece que 25g de amostra de maionese
apresentando 10 ou mais unidades formadoras de colénia de coliformes
termotolerantes sdo impréprias ao consumo (BRASIL, 2001).

Esse trabalho teve o intuito de avaliar a qualidade da maionese caseira
comercializada em nosso meio. Para isso, foram utilizadas determinacfes de
Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes, a fim de obter
dados que nos informem a respeito da seguranca alimentar e nos alertem sobre o
risco que a populacdo € exposta por conta da possivel falta de fiscalizacdo
adequada desse produto. Os objetivos especificos deste trabalho foram: (1) coletar,
armazenar e processar as amostras da forma adequada como determina os 6rgaos
competentes; (2) pesquisar a presenca de coliformes totais nas amostras de
maionese caseira; (3) determinar presenca de coliformes fecais/termotolerantes.

Boas condicbes higiénico-sanitarias na producdo, estocagem e
comercializacdo dos alimentos sdo fundamentais para a saude e bem-estar da
populacdo. Entretanto, muitos comerciantes ndo atendem as normas estabelecidas
pelos orgdos competentes (POERNER et al., 2009; ASSIS et al., 2011). Produtos
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caseiros tornam-se uma ameaca pela possibilidade de toxinfecgcdo alimentar em
virtude de matéria-prima contaminada ou negligenciacdo das normas higiénico-
sanitarias durante as etapas de processamento e armazenamento (RODRIGUES et
al., 2011). Isto € ainda mais grave na comercializacdo de maionese caseira, onde a
consisténcia pastosa e a riqgueza de nutrientes criam um ambiente muito favoravel a
proliferagdo de microrganismos com potencial patogénico.

Diversos estudos demonstram o0s riscos de desconfortos intestinais
associados ao consumo de maionese caseira e seus derivados que estejam fora dos
parametros microbioldgicos (COSTALUNGA E TONDO, 2002; CARNEIRO et al.,
2015). Apesar do consumo de maionese caseira nao ser recomendado, muitas
pessoas optam por consumi-la devido as suas caracteristicas organolépticas ou
hébitos culturais (MAIA, et al., 2010). As determinacdes de coliformes totais e
termotolerantes apresentam-se muito Uteis para verificagdo da qualidade
microbiolégica desses alimentos e sdo amplamente utilizadas e regulamentadas em
todo mundo, inclusive no Brasil (BRASIL, 2001; BRASIL, 2003; DOGAN-HALKMAN
et al., 2003; BOSILEVAC et al., 2016; SALES et al., 2016).

Os coliformes constituem um grupo que abarca espécies de bactérias que
podem ser normalmente encontradas tanto no trato gastrointestinal humano como
no de outros animais homeotérmicos. Este grupo pode ainda ser dividido em
coliformes totais e fecais (ou termotolerantes) (SILVA et al., 2006). O indice de
coliformes totais € utilizado para avaliar as condi¢des higiénicas, considerando que
altas contagens indicam contaminacdo pos-sanitizagdo ou pds-processo,
tratamentos térmicos ineficientes ou multiplicacdo durante o processamento e
estocagem (BRASIL, 2001; KANG, RHEE & CASTELLO, 2003). A taxa de coliformes
fecais é empregada como indicador de contaminacdo fecal e acusa condi¢cdes
higiénico-sanitarias deficientes, visto presumir-se que a populacdo deste grupo é
constituida de uma alta proporcdo de Escherichia coli (SIQUEIRA, 1995; DOGAN-
HALKMAN et al., 2003).
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Materiais e Métodos

As determinacdes do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes foram realizadas segundo a Instrucdo Normativa n° 62 de 2003 do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), no laboratério de
microbiologia do Centro Universitario Geraldo di Biase — Campus Barra do Pirai. As
amostras foram coletadas de forma aleatoria e diretamente dos estabelecimentos
comerciais, sendo transportadas em torno de 1 hora até a chegada ao laboratorio
em suas embalagens originas e em bolsa isotérmica com intuito de preservar as
caracteristicas do produto. Resumidamente, vinte e cinco gramas de amostra de
maionese caseira foram diluidas em 225 ml de salina peptonada tamponada (APT) a
0,1%, formando a diluicdo inicial. Logo em sequéncia, trés volumes dessa dilui¢do
(20ml, 1ml e 0,1ml) foram transferidos, respectivamente, para trés tubos contendo
10ml de caldo lauril sulfato, com um tubo de Durhan invertido dentro. Os tubos que
receberam 10ml da diluicdo inicial apresentavam caldo lauril sulfato em
concentracdo dupla. Essa etapa de transferéncia de volumes da diluicéo inicial para
os trés tubos contendo lauril sulfato foi feita em triplicata. Em seguida, os tubos
foram levados a estufa a 37°C por 24h. ApOs esse periodo, os tubos que foram
considerados negativos (sem formacao de gas) foram devolvidos a estufa por mais
24h. Caso 0s mesmos se mantivessem sem alteracdes, eram descartados de acordo
com as normas de biosseguranca. Ja 0os que se mostraram positivos (formacédo de
gas) tiveram aliquotas transferidas para tubos contendo caldo Verde Brilhante (VB) e
caldo EC para analises posteriores, descritas a seguir. Todos 0os meios de cultura
utilizados no trabalho foram preparados de acordo com as informacdes do
fabricante, sendo esterilizados em autoclave, assim como vidrarias e pipetas. Os
resultados foram analisados pela tabela de Hoskins e expressos utilizando a unidade
de Numero Mais Provavel por grama (NMP/g) (BRASIL, 2003).
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Coliformes totais

Para a pesquisa de coliformes totais, uma aliquota das amostras positivas foi
passada para tubos contendo 10 ml de caldo verde brilhante (com um tubo de
Durhan invertido) e levadas para estufa por 24h a 37°C, os que se mostraram
negativos ap0s essa etapa retornaram a estufa por mais 24h para confirmacgéo dos

resultados.

Coliformes termotolerantes

Para pesquisa de coliformes termotolerantes, uma aliquota das amostras que
se expressaram positivas em caldo lauril sulfato foram transferidas para tubos
contendo 10ml de caldo EC e levadas a estufa por 24h a 45 °C, as amostras

negativas retornaram para estufa por mais 24h para confirmacao dos resultado.

Resultados e Discussao

Foram coletadas e analisadas 63 amostras de maionese caseira dos
municipios de Barra do Pirai-RJ (19 amostras) e Volta Redonda-RJ (44 amostras),
sendo cada amostra coletada de um estabelecimento. No momento da coleta, o
estado de refrigeracdo das amostras foi observado. Foi constatado que apenas
71,9% (39) das amostras estavam refrigeradas em freezer ou geladeira. Entretanto,
até mesmo as amostras que eram armazenadas de forma refrigerada também
apresentaram altos niveis de contaminacdo (Figura 1). Isso sugere que o principal
fator responséavel pela ma qualidade do produto foi a falta de higiene na preparacéo

dos mesmos, ndo em sua estocagem.
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Figura 1. Correlacdo entre a qualidade das amostras e a refrigeracdo das mesmas.

“40
40
35
é 30
25
s
©
- 20
S
2
10
5
0
Refrigeradas Niorefrigeradas
¥ Impropria ao consumo 28 19
M Prépria ao consumo 11 5

Fonte: Pesquisa do Autor

Analisando os resultados para coliformes totais, foi constatado que apenas
11,1% (7) das amostras apresentaram resultados menores que 10 NMP/g. Isso
mostra que a maioria das amostras estava com valores elevados para contaminacao

por esse grupo de microrganismos (Figura 2).
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Figura 2. Porcentagem de amostras com resultados acima de 10NMP/g para coliformes
totais nos municipios de Barra do Pirai e Volta Redonda
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Fonte: Pesquisa do Autor

Do total de amostras (63), 47 (74,6%) ndo estavam dentro dos padrdes para
consumo, apresentando indices maiores que 10 NMP/g para coliformes
termotolerantes. Quando analisamos o0s resultados distribuidos pelas cidades,
observamos numeros de coliformes termotolerantes acima do aceitavel pela ANVISA
em 74% (19) e 75% (33) das amostras de Barra do Pirai e Volta Redonda,
respectivamente (Figura 3), classificando essas amostras como improprias para o
consumo.

Figura 3. Porcentagem de amostras improprias a0 consumo nos municipios
de Volta Redonda e Barra do Pirai.
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Dessas amostras improprias, 33 (70%) apresentaram valores de NMP/g
maiores que 110, ndmeros que mostram alta presenca de coliformes
termotolerantes (Figura 4).

Figura 4. Numero de amostras que apresentaram valores de contaminagao excessiva por
coliformes termotolerantes (maiores que 110NMP/q)
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Fonte: Pesquisa do Autor

Das 63 amostras inclusas no presente estudo, apenas duas apresentaram
carater negativo no meio caldo lauril sulfato, e, portanto, ndo foram transferidas para
os demais meios. Dentre as 56 amostras que se mostraram contaminadas por
coliformes totais, 47 (83,9%) se mostraram impréprias ao consumo com indices
acima do tolerado para coliformes termotolerantes. Como esperado, todas essas 47
amostras positivas para coliformes termotolerentes apresentaram positividade para
coliformes totais.

O trabalho de Matsumoto e colaboradores (2016) utilizando 98 amostras de
queijos de diversos tipos e marcas encontrou resultados diferentes do presente
estudo, com apenas 26 amostras (27% do total) apresentando coliformes fecais
acima do limite permitido. Isso reforga o risco no consumo de maionese caseira, uma

vez que os resultados do presente estudo apresentaram indices de contaminacao
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muito acima dos encontrados para queijos, segundo o citado autor. Ja na pesquisa
de Dias e colaboradores (2011), todas as amostras de salada com maionese
apresentaram-se em desacordo com a legislacdo em termos de presenca de
coliformes termotolerantes, sugerindo, mais uma vez, riscos no consumo de
maioneses em estabelecimentos comerciais. Por outro lado, Guerra e Miguel (2011)
analisaram saladas acompanhadas de maionese servidas em Buffet self-service e
observaram que nenhuma das 15 amostras estudadas apresentaram indices de
coliformes termotolerantes. Essa discrepancia entre os resultados do presente
estudo e os de Guerra e Miguel (2011) pode ser devida a uma suposta fiscalizacao
mais rigida sobre as condi¢Bes higiénicas de um estabelecimento maior e mais
formalizado do que em lanchonetes e trailers. Isso indica a importancia da
fiscalizacdo dos estabelecimentos que oferecem esse tipo de alimento e a
conscientizacéo da populacao sobre os riscos de consumi-lo.

Semelhantemente aos resultados do presente estudo, o trabalho de Maia,
Souza e Furtado (2010) constatou que 73,33% (22/25) das amostras de maionese
coletadas em lanchonetes e trailers estavam impréprias para o consumo. As citadas
propriedades do produto (alta atividade de agua, riqueza de nutrientes, consisténcia
pastosa) podem ser um fator relevante para o crescimento desse grupo bacteriano,
além das questdes higiénicos-sanitarias na preparacdo da maionese (ma limpeza
dos utensilios, ambiente, das maos e etc.) que sdo responsaveis pela contaminacao
inicial do alimento.

Como evidenciado, grande parte das amostras de maionese caseira de Barra
do Pirai e Volta Redonda apresentaram coliformes termotolerantes acima da
guantidade permitida. Isso evidencia a necessidade de melhor fiscalizacdo no
comércio desse alimento nos municipios estudados. Entretanto, os dados sugerem
que, provavelmente, a citada fiscalizacdo deve ser intensificada em varios
municipios da regido, ja que pode-se perceber um padrdo de contaminacgao entre 0s

municipios analisados.
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Consideracdes finais

A partir dos dados obtidos podemos concluir que a maior parte (83,9%) dos
estabelecimentos ndo se encontra adequado ao padrdo exigido para garantir a
seguranca alimentar dos consumidores. O fato de haver amostras refrigeradas (39)
e nao refrigeradas (24) nos mostra uma falta de padrdo no armazenamento dessas
maioneses, que pode levar a uma maior deterioracdo do produto. Nosso estudo
mostrou que 74,6% das amostras de maionese caseira analisadas estavam
impréprias ao consumo do ponto de vista microbiol6gico, ndo havendo diferenca
significativa nesse porcentual entres as cidades pesquisadas. Esses dados apontam
qgue a fiscalizacdo nos estabelecimentos comerciais deve se tornar mais efetiva e
rigorosa, uma vez que a contaminacdo das amostras de maionese caseira por
coliformes fecais é uma realidade nas cidades analisada. Politicas de
conscientizacdo dos proprietarios dos estabelecimentos, seus funcionarios e
consumidores podem, também, diminuir tanto os riscos de contaminacdo desse
alimento quanto seu consumo, prevenindo, dessa maneira, episodios de

desconfortos gastrintestinais.
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